۲ ۱ 616116۵ ۲0۵۵0 ۲۱۳۵227 
اقصهل 1۸۵962۲ 
که نا زتاوگز//: 5 :۲۱۵۵۵۵2۵6 


۸ 16621۳0 
675-2 ۰ و2023 .210[-,66(] و5 ۷0۰ و19 ,۲۷۵0۱ 


۵ ۱ )عم 06600۵ 0۷۵۳۰۲۵ 200 ۸۱۵۱۴8۵6 0۲ وعساد0 ۲۳۵۲0۱0 0۴ ۲۳,۲۲۵۵۱۲ 
۵ )0۵0 ۵60 ۵ م۳۵۵۵ ممصمی 20 زهزصامه۱۷۱۱ راه‌تصصهمص ۳۳۲۵۱6۵ 
۵ ۱۱ 


7 نانه‌مصوط ۰ ,2 ره صنص 7 ۷۰ ۲1055611 .۵ 


,1603801082۷ هه م16 ۴۵۵0 0۶ )صمصص)تهجع(1 رعاوه]۱۷ 0202/60 هه 0۲ووع۶۵1ظ ماهه50وظ ,رتم۲۸۵ 0200۵160 -3 200 2 ,1 
۰ ,1127 رصفط12و1 ,توه نصا ۸220 متصصهاق1 رطمعصحرظ رصمعوهمطعا) صقطهگو1 رعانه‌تتوض معملم) 
(1. ۵۱11.26 عم صتصه 1.2 :انم عمطام مصتمممومترمن -۶) 


۲۱۵۱۲ 0 066 ۱6 ۰ 


۶ معصتادمی ماطان0ه 0۴ ۲1۲۵۵۲ .(2023) ۷۰ ,اااممحطو۲ عک .لا رتقل‌طنع2 بر.ظ رتطله:۲۱05 05 6061۷۰0[ 
0صح ه1دا0»عنص رله‌تصمطهمعو دص من له تحتاصعووه کون6۵ع1 0۱۳۵۵ 4ص عمصلعل2 6 :16۷1560 
۵ ۵601066 ۳۵۵۵ ۲۳۵۲۵۵۷ .1116 ۴اعطو عصتسل مامنه 260و ۵۶ 0۲00۵6۵65 86190۲ 022.25 :۸660۵160 


209]072601(۰ حافناع۴ از صقتو۴۵ 13) .675-692 ب(9)5 آ ,0۱۵ 65606 1661710108 .۰ 2022.12.07 :0۵186 عاحاحان۸۷ 
7 ۱ ۱ 0/0 


(1-۱ 0۵ 

۸ 19 1116 ۱۶مه قا1 رته 0۱76۷ روعهلو )۵2 م) ۲۵20 مصتلتاامص رفامنمنم کین ولطوع صا 0مونا «ام۱۱10 عه قامتتهه ,1002 
6 و2 7۷۵1 و2 مبباه۷ لمممتاتیاه ۵ ممتامنالع عمط مقععاهعع2 طمنهه ]م0۲00 فطع ۵۶ معتتاها مطا جم 0عفناهه معقصصقل مطا مه فبال 
0 ۲۵۵0۴۵۱۵۵060 و1 1 رقاعنال0۲0 آبان «اطاوع ۶ه م11 مداد مطا مفهعععص1ً 10 20020(۰ واه 6۶ صه2ه) رقصوتصهع 00 ]0 ظا ۲0و 
م۵ مبوئصد عصابقط مه تمصوآمممتها منلتطام070/ظ 2 وا ماقصتعلظ .عامال0۳0 عفقطا 0۶ ممهساه عطا صم فعصلهمع م99 
وععناه ماومه طوعظ عماجم رها اقا 0عبمطو (2008) .۵۸ ۵۶ ود۷ نا عمتاعصیظ عمتجم ماطمانناه ۵ 2665اعطمصصع 11 رومتادتهام2 هه 
وه ۱۵0۷۵ عط عوممصض .ووم1 )طعزه۷7 060۳62860 مه ماممه ۶ 11۶6 ۶(عطو عط) 16۲62860 داصعوه ام1ما0ععتصصتاحح مه متقصتعکه ۳1 


2 2۷۵ اصهام عنطا ۶ه مادم مهد م1 .تهج متاحاهه عمط م6 وعمماه‌ه طعنطاه رتصقام مزه(0۱ عط ممتاصمعه صده ۷۵ بصفتا ۵0۶ 
۵ 0۶ وعتا0۲0۵۵۲ لماما0عتصتاصه مطا مج (2005) .۵ ۶۶ صتحصخظ رها دمدمتععوم۴ .(رو0ظ) والم لهتاصهووع ۵۶ )صیامصصه اصهعانصوزه 
5 011601 فنطا 20 مقصصوتصهونه ناو له )فصتهيه امه لقدما0متصتامه اامع0۳۵20۵ ۵ 098و 27ظ وله اقتاجهعووم 
مط 186۲6۵86 10 ۱۷۵۲۷۹ ]369 عط ۵۶ عم 15 عممجامومصصاه 01۴160مجط )1 مطتممآم۲2 .وم)م1هاتاصه 121ممصصممی گم تقطا م) عاصامتهمعهع 
دوع 0۱۳۳۵۲۱۵ 20 ماقصتعله 0۶ )61160 مطا )و18۷6 0 ۷۷۵۵ 00۲و فنص ۵۶ عومم‌تنام م1 .عماطه)معع۷ له وتا ۵۶ 1116 ۶امطو 
۱۷/۱ همهم ۵۵۲0۵۱۵ ص قیقع ۵۶ اتمه اهزما0عمتصه 4ص اهعتمه0مملو اه فطه و۵ فللن 

0050106۲6 ۲1۱8۵ ۰ 


(05 

0 تمصتماومی ففهاع 62160 ها ۵12660 صرح میهگااه نیمز رها 0ع026 م0 رلمامماه مه صمام مز0(۵ ۵۶ لاه 1دلاصعووظ 
وعمصهو 0ص روامتنهه معط 0مجاوننن تمطویدن قداعناص هر یجان ممعمصصاز ۷۷ 0 لومعم قامتنهی عصلفدا آتاصتا )4 20 0۲۵0و 
موه ععطام مط 4صه 09۵ ۱۱1 آماجمع قح مهم رلمعهم۵م ۱۷۵۲۵ مصتادمه ۵۶ ماممصادهه ۲۱۳۷۵ .فممتنامه اصمصادعه را ماه0۵ ۷۸۵۲۵ 
مطا ۵ 20060 ۷/۵8 ۵ 0۱۳۷۵۳۷۲۵ مطا معط ,(2009 و.]۵ 2 بن) (50-60*0) 26عظ ماهع0مهه مه عصتتاه از متقمتوله 1.576 ظ۱۷11 
۰ 5 20 062072000 و۱۷28 ممتانتا۵ک عصتالناوع: م1 ,صمت)اجاصوعصمی ٩۵۵016160‏ عط 26 ممتاااود ماقطتعه 

(عطتادمی ایامطازه) ماموصصهه امومع :11 

ملقصتواه 1.57 :۱12 

0 0۱۳۷۱۵۰۲۵ ط0 150 :13 

0 0۱۳۷۱۵۰۱۵ ط 250 :۱14 

0 0۳۵۵ ۵۴ صوح 150 لمح متقصتواه 1.57 :15 


0 ممتاباطاتتتاظ عحمحصصصم 0۵2۷۵ تملصا 0عباطاتتاوتل مامتاته ووععمعه مهورم صه و1 فتط1. .(۲)8مطاناه 1 6۵2023 
ح 1۳۵۵۳0۵0060 سح صمتاتاحاتاعتل رحمتاهامر202 رعصتعطه رععها عاتصهم طمتط۳ ,(4:۵0 5۷ 00) عوصعمنا لمصمتاهصمام] 
۰ 36 20 (۲)8مصبیه تقصتعتره مطا ما غتع ماقتاممتموه ع7لع ۷۵ ق2 ععم1 مه متقصم بو متاتمطظ رد2 ِ 
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۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰1٩‏ شماره ۵. آذر-دی ۱۴۰۲ 


0 0/۳۵۵ ۵۴ صو 250 4صه متقصتواه 1.576 :16 
ماصمانناه که معممامهم مممارم۵۲۵ ۵ج ع 10 مد 0۱2660 ۱۷۵۲۵ (0عههه 0ج آ0عاع۵ع) قامتتق 0عاجتع عظ) برع 250) عطتطونه۷ 6۲ 
6 ۲2۰ 90۶6 200 002 570 ,و0 566 ۷710 106060 ۷۵۵ معه)مه ما 240 من 144 «< 190 *< 50 ۵۲ فومتعصمصصتل صد هو 1000 


9۰ ,6 و3 و1 021۷5 ۵9 ۵۵0160 ۱۷۵۲۵ کامم‌زهمرن ۵۱ 42-110 24 ویرعل 12 ۲۵۲ تماهتمع۲۵1 مط صا ۲۵0ماک صفطا ۱۷۵۲۵ قعهق1م02 
۰ 200 


۵ ۵۵۹0۵۳۲ 200 اهزمام۱۷]۱۵ راف‌تصمص ۵0 ۵۵) ۲۳۲۵۱۷۵ 

۰ (2007) .۵۱ 6۶ ۵60۳۵ ۵۶ ۵2860 0عناوهعه اتمه 1۳6 .(2020 ,.۵۱ 6۶ ۴۵0) مملافصتصمامل 0۳۲ 10 0عونا ماع 0۳۲ ۸ 

۰ 6۶ ۵0۳2 ۲« 260ناعله» ممتاماموعومم 10مصمامتهع م1۳ ,7/۵۵ 9)0۲۵۵6-]009 20 ۵۲۵ عون 100۵0۲۲۵0 ۷۷25 ۷/۵1۵۲ ع 1[ 
۷ ۱۵28۱۲64 اجمصمی 2010 ۸800۲010 .(2020 .۵ ۵۶ ۴۵0) تماممط1۵1۳20)۵ رها 0مصتصعاعل فل‌تامو ماماتتامو ل[10)2 .0مطاممط (2007) 
20 تماصب! رها 0متمنالوبه امه مهو ۵۶ ورماهع1۳1 علض ماتط/۳) ۷۷۲ 20 0*۴ ,2 نا ۲۳6 ,00اعظ (2013) .]۵ ۸7 تطهاه۲ 
0 که أمصعاصاً مظ 1 2002۰ .۵۲ 6۶ 201 مخ )وما تاه رتمقصعو ووعووه م6 ۱02۵60 ۷۷۵۵ ۲65۲ 600016 ]5-۵018 ظ صطم)وا٩‏ 
8 60۱۳]604 ۱۷۵۲۵ ۷۵۵۹۲ 20 ,لام رفصطوتصهع001عنظظ اصیامی 1021 00۰ظ)۵ه (2003) ۲۱۵680۷16۲ 6 معو1۱ن] ها 0ع)هاهبم 
2020(۰) ۵/۰ 6 صه2121ظ 0۴ 00طاممط عطاً م6 


1262 5 

۶ 011601 مها ماهونامع1۷ 0 صم؟ لمتمامج؟ از مصعلوعل 4082۵0ص «امتماآمومه جح ما 0مامتلجمي فه تاو فلط ]1 
مطا جه (وله۲ع1 5) مصتا 20 (ولهها 6 لاه تقتاجمووع ررقاه1۵7 02 عصتالوهمه ماقصتعاه 0۴ ۱۷۵۵ ۵۶ ومامامتنه۷ )1806062060 
ده .(فط16۵۵۱16200 2) ]۷۵۵۵ 0ص ۱010 رعصتاصم ماما هه (فممتاه‌نامم۲ 3) ماممه ماع ۵۶ فمتاهممم اه تصمطه۵م91م 
۵ 22اه ۵ ۵۵0 فه ۵۶0۵و فقو لمح [۱6۷۵ اتلذصه0ا0؟0 59۵ 26 ]وع] ناصا عصلوته موه م۵ صموتتهم‌صهم 
.1212 


تااننت)۱ 

,00110۷ ,60101) 969501 20 با 0۶ تصبامحصصح مطا رمتماعنعوه 10م2 20 6270060010 رائل‌تمه 0۶ 1۱6۷۵ مصا افص 80۱۷۵۵0 فملناوع فط 1" 
0 19 ,رد رها ره 0۶ اصتامصصه مطا رووما عنم بتام 0۶ ۱۵۷۵۱ عظ) امجتجه ۱ظ .مصصتا عصتست ۲۵00660 ومزمعو (۵00 ,112۷01 
۶ )صدامصصه مطا رومتقصتعله مه وااه اهتاجمووع که حمتاح‌تامهعصمن فطا عصتفههعهص1 طزه ,موله ,(8>0۰05) 62860ععص1 فعصنامی لقاه] 
0.05(۰>) 060۳62860 )میامن ۵2 200 ۵2 ره ر*2 رد19 ,ووما وله بلاج 2240 106۲62860 نا بللمه 280010160 رول1مصما0تهه ,2010107 
عمط انامه فاصعصهعا 10960)صمصظ مط) جم طا همع رصح «امطو )مه 0 ومام‌حصهه فطا که اصیامی )جع مج 10محط ,زاصی عتولعز2عک۲] 
علص مامصهی 0عاقتع ۵۶ دعتاتهممج عطا همزممرصا ص مب تامعاه مهب متقصتعاه 4صم انم افتاصعوعع مزبهبان0 مط بللقه*0 ,رح 12۳ 
تال عتمطامومصصه 20011160 عط 


90 

متس مصتهیآمه متمطامومصاح 2۵011160 صا قامتیق 0عاجتو 0 20060 م)فصتعله هه ب متام عقطا 0ع«مطو ولتتاه فط 1 
عصتصتهاومع اصمحصناه1۲6 1116۰ امطو مط 0عقهعتمص1 مره ۱۵20 ۱۱160۲00121 رقوم1 م2 رصمتاهتلووع1 عمتمبالع۲ ما 6]6017۷ ۷/۵۵ 90012826 
قالناوع عظ1. .مافنهامه هه «ع0قصعو صرح لمدماممنصط رلحع‌تصعطا اوعها عمط 0عمطو ظ م۵۵ هو 250 4صه متقصتواه 1.590 
0۲ ]0۵۳۲0 26۷ 2 ,۴ 0۱۱۷۵۱۵ هه متقصتهاه بط عصتادم هه عععطمومصصاج 014160مصظ تملصیا مادم اظ عقط 1۳0102060 
۰ ما ومتاوتما مه هد باتلهین مه تاه مصتطتهامتمهه از امانمهه مط مه 0۲0۷1060 


مصمار0۲0۵ ۲۵۱۲ رازه تمتاصهووه و260۵ 0۵۱۱۷۵۳۱۵ رعتعدام‌ومصصه ۷۱۵018160 رمتمطتعا۸ ۱۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
طعه نا زساوز//:5 


امد 


مقاله پژو هش 


جلد ۰۱٩‏ شماره ۵ آذر-دی ۱۴۰۲ ص. ۶۷۵-۶۹۲ 


اثر پوشش خوراکی آلاینات و اسانس لعل کوهستان بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی. 


میکروبی و حسی هویج رنده‌شده طی زمان ماند گاری 


علی حسینی ۱- نفیسه زمین‌دار8**- پاسمن اسمعیلی 9؟ 


تاریخ دریافت: ۱۴۰۱/۰۷/۱۳ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۱/۰۹/۱۴ 


چکیده 

تلاش برای کاهش ضایعات غذایی اولوبت صنعت غذا است. هدف از این پژوهش بررسی تأثیر پوشش آلژینات و اسانس لعل کوهستان بر ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی و میکروبی هویج رنده‌شده در طول انبارداری بود. هویج‌های رنده‌شده (شاهد و پوشش‌دهی‌شده) پس از توزین تحت اتمسفر اصلاح‌شده در بسته‌های 
پلی‌پروپیلنی بسته‌بندی و به مدت ۱۲ روز در دمای ۴ درجة سانتی‌گراد نگهداری شد. به‌این‌منظور آزمون‌های رنگ» اسید آسکوربیک و مواد جامد محلول کل. 
اسیدیته, 013 دی‌اکسید کرین» کاهش وزن و کاروتنوئید (۳ تکرار) و شمارش کلی و کپک مخمر (۲ تکرار) در قالب طرح کاملاً تصادفی با آرایش فاکتوریل با ۶ 
تیمار با آلژینات ۱/۵ درصد و غلظت‌های مختلف اسانس لعل کوهستان (۱۵۰ و ۲۵۰۵01۲) و نمونه‌برداری در روزهای ۰۱ ۳ ۶ ۹ و ۱۲ انجام شد. نتایج نشان داد 
میزان اسیدیته. کاروتنوئید و اسید آسکوربیک» مقدار 1# و ویژگی‌های حسی (رنگ مقبولیت» عطروطعم) باتوجه‌به گذشت زمان کاهش و میزان 011 کاهش وزن» 
مقادیر *۵» *0ء گاز دی‌اکسیدکرین» مواد جامد محلول کل و شمارش کلی افزايش یافت (۰/۰۵>). همچنین با افزایش غلظت اسانس و آلژینات» میزان اسیدیته, 
کاروتنوئيد» اسید اسکوربیک. *1 افزایش و مقادیر 071 کاهش وزن؛ مواد جامدء *۵ *ظ کرین دی اکسید و شمارش کلی کاهش یافت (۳>۰/۰۵). نتایج حاصل 
از شمارش کپک و مخمر نمونه‌ها هيچ‌گونه رشدی از شاخص‌های مذکور تا روز ۱۳ را نشان نداد. در مجموع اسانس لعل کوهستان و آلژینات بر بهبود ویژگی‌های 
هویج رنده‌شده تحت اتمسفر اصلاح‌شده در طول انبارداری موّثر بود. 


واژه‌های کلیدی: آلژینات. اتمسفر اصلاح شده. اسانس لعل کوهستان» پلی پروپیان 


مقدمه استفاده از پوشش خوراکی محافظ بر روی این محصولات می‌تواند 

افزایش مصرف بوه و سبزی‌ها در رژیم‌های غذایی توصیه می‌شود؛ سبب افزایش ماندگاری آنها گردد (2021 ,.1 6 نانعهحه). آلژینات 
هویج یکی از مهم‌ترین سبزی‌ها در سراسر جهان است. آمروزه از هویج 
در تهيةٌ فراورده‌های تازه برش‌خورده ازجمله در تهيهٌ سالادهای آماده 
استفادة فراوانی می‌شود ولی آسیب رسیدن به بافت محصول و تسریع 


یک بیوپلیمر آب‌دوست است و با دارا بودن خواص کلوئیدی منحصر 
به فرده عملکرد پوششی مناسبی را نشان می‌دهد ( ,.۵1 21 ۸66۷600 
0 از جمله خواص کاربردی آلژینات می‌توان به قابلیت تشکیل 


در کاهش ارزش غذایی و همچنین رشد میکروب‌ها سبب کاهش مدت 
ماندگاری آن شده است (2020 ,.41 61 2۵010027). مطالعه‌های قبلی 


عمر مفید هویچ‌های با حداقل فراوری را ۴ الی ۵ روز نشان دادند 
(2008 ,.۵1 ۶ صدقدزض۸). 


ژل» افزایش استحکام بافت‌هاء پایدار کنندگی» قابلیت تشکیل فیلم و 
برابر فساد میکروبی 9 مقاومت در برابر اکسیداسیون اشاره کرد ۱ موم 


اصفهان» ایران 


(#- نویسنده مسئول: ۱151.26.17 ۵) ععصنجصع 2 تفص 
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۶2۷۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران» حلد ۱٩‏ شماره ۵. آذر-دی ۱۴۰۲ 


1 ,۵6۲( 20). اولیوز و همکاران (2008 ,.0 ۶ 013725) با 
پوشش دهی برش‌های تازه سیب غوطه ور شده در محلول کلرید سدیم 
خوراکی توسط آلژینات و عوامل ضد میکروبی مشاهده نمودند که 
افت وزن آن نسبت به نمونه شاهد در طول مدت نگهداری شد. تلاش 
برای یافتن عوامل ضدمیکروبی جدید با ظهور سویه‌های مقاوم به 
داروهای شیمیایی ضروری می‌باشد (2001 ,.]ه ۶ صفعه7تطنتع). 
ازجمله گیاهان بومی ایران می‌توان به گیاه لعل کوهستان با جنس 
متعلق به خانواده اومبلیفرا شاره کرد (, ۶ طنص۸ 
5.. این گیاه در مناطق گرمسیری ایران» سوریه. عراق و جنوب 
شرق آناتولی رشد می‌کند (2020 ,اه 6 تاهتدطع۷0). مقدار 
قابل‌توجهی اسانس در اندام هوایی این گیاه موجود می‌باشد. این اسانس 
و ۸/۷ درصد پاراسیمن بوده که سبب اثر ضدمیکروبی در برابر قارچ‌ها 
و باکتری‌های گرم منفی و گرم مثبت می‌باشد .0 # نمد00:0)) 
(2020. مطالعه‌های مختلفی روی ترکیب شیمیایی اسانس حاصل از 
گیاه لعل کوهستان انحام گرفته است. امین 9 همکاران ( 61 طلحظ 
5 ,.). با مطالعه خاصیت ضدمیکروبی گیاه لعل کوهستان 
مشاهده نمودند که اسانس این گیاه. در مقابل هم ارگانیسم‌های 
مطالعه‌شده فعالیت ضدمیکروبی وسیعی دارد و اين اثر با اثر 
آنتی‌بیوتیک‌های تجاری قابل‌مقایسه است (2021 ,۵1۰ ۵۶ لر۳۵6:ظ). 

یکی از روش‌های بسیار موثر برای افزايش ماندگاری چنین 
محصولات فسادپذیری» استفاده از بسته‌بندی با اتمسفر اصالاح‌شده می 
باشد (2005 ,ع01ا0؟) در بسته‌بندی با اتمسفر اصلاح‌شده» تغییر 
ترکیب گازهای درون بسته شده باعث به حداقل رساندن فعالیت‌های 
فیزیولوژیکی و فساد محصولات می‌شود. ساندهیا (2010 ,2ط200)» 
با بررسی بسته‌بندی اتمسفر اصلاح شده برای میوه‌ها و سبزی‌ها 
برای افزایش ماندگاری هویج با بسته‌بندی با اتمسفر اصلاح‌شده را ۵ 
اعلام نمود (2021 .4 ۶ تط00:0)) 

با توجه به مطالب گفته‌ شده هدف از این تحقیق بررسی اثر اسانس 
لعل کوهستان و آلژینات بر ویژگی‌های میکروبی و فیزیکوشیمیایی 
هویج رنده‌شده در بسته‌های پلی‌پروپیلنی با اتمسفر اصلاح‌شده در طول 
است. نمونه‌های بررسی‌شده در این پژوهش به شرح زیر بود: 

۱: نمونةٌ شاهد (بدون پوشش) 

۲ آلژینات ۱/۵ درصد 


1- ]116726 


۳: اسانس لعل کوهستان 000 ۱۵۰ 
۴ اسانس لعل کوهستان 001۳ ۲۵۰ 
۵: آلژینات ۱/۵ درصد و اسانس لعل کوهستان 02۳ ۱۵۰ 
۶ آلژینات ۱/۵ درصد و اسانس لعل کوهستان 00۳ ۲۵۰ 


مواد و روش‌ها 
جمعآوری گیاه لعل‌کوهستان 

گیاه لعل کوهستان از منطقة کازرون (استان فارس) تهیه گردید. 
پس از خشک‌کردن گیاه» با دستگاه کلونجر به مدت ۶ ساعت از اندام 
هوایی گیاه اسانس گیری شد. سپس از اسانس جمع‌آوری شده توسط 
سولفات سدیم خشک (518102» ساخت آلمان) آب‌گیری شد. درنهایت 
در ظرف شیشه‌ای غیرقابل‌نفوذ قرار داده و تا زمان استفاده در دمای ۴ 
درجة سانتی گراد نگهداری گردید (2020 ,.۵1 6۶ نطهتعطع۷0). 


آماده‌سازی هویج 

ضدعفونی هویج‌های تهیه شده (رقم ویلمورن) با محلول ۱۰۰ 
میلی گرم در لیتر هیپوکلریت سدیم (0۷16201 ساخت آلمان) به مدت ۱ 
دقیقه انحام گردید و ۲ بار با آب سرد برای زدودن گل‌ولای شسته 
شدند. هویچ‌هاء سرزنی و پوست‌گیری‌شد و به‌وسیلهةٌ خردکن صنعتی 
(صمگ مدل وهمناه:00:00 ۲-20 ساخت بلژیک) عمل خردکردن 
هویج‌ها (ضخامت ۲/۵ میلی‌متر و قطر ۴۰ میلی‌متر) انجام شد و 
هویج‌های رنده‌شده پس از جداسازی آب سطحی به‌وسیلةٌ سانتریفیوژ 
(2۷0۷۵ ساخت ترکیه؛ در محلول تیمارهای مورد آزمایش قرار گرفتند 
(20020 .۵7 ۶۶ ۷]۱02۳۵12۵901). 


آماده‌سازی محلول آلژینات 

محلول آلژینات (12702» ساخت آمریکا) در دو غلظت ۰ و ۱/۵ 
درصد وزنی-حجمی همراه با هم زدن در آب مقطر به عنوان حلال و 
با گرمای ملایم (۵۰-۶۰ درجه سانتی‌گراد) تهیه گردید ,./» 2 /1) 
9 و برای جلوگیری از شکنندگی به آن ۲ درصد وزنی-حجمی 
گلیسرول (702ع1» ساخت آمریکا) اضافه شد ( ,۵ 6 ناهعت-عهزم8 
7 جهت یکنواخت‌سازی آن از یک همزن مغناطیسی 
(طمامنع11 ساخت آلمان) استفاده شد (2009 .۸1 1 1 سپس 
اسانس لعل کوهستان با غلظت‌های تهیه شده به محلول آلژینات اضافه 
شد و با استفاده از مخلوط کن (116100120 ساخت آلمان) با سرعت 
۰ دور بر دقیقه به مدت ۱/۵ دقیقه به طور یکنواخت توزیع گردید. 
محلول تشکیل شده تحت خلا در ۲۵ درجه سانتی‌گراد هوا گیری شد. 
۰ گرم هویج رنده‌شده به مدت ۲ دقیقه داخل محلول با غلظت 


حسینی و همکاران. اثر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس لعل کوهستان بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی ... ۶۷۹ 


به‌دست‌آمده غوطه‌ور و پوشش‌دهی شدند و درنهایت هویج‌ها در آبکش 
ضدعفونی‌شده قرار گرفتند تا اضافة آلژینات خارج شود و فرصت داده 
شد سطح هویج‌ها به‌وسیلةً هوا خشک گردد .۵ 6 نطاهتحطع0]) 
220 


فرایند بسته‌بندی 

هویچ‌های رنده شده (شاهد و پوشش‌دهی شده) پس از توزین (۲۵۰ 
گرم) درون بسته‌های پلی پروپیلنی ۱۰ گرمی با ابعاد ۵۰۱۹۰۱۴۴ 
میلی‌متر قرار گرفتند و در دستگاه بسته‌بندی با اتمسفر اصلاح‌شده 
لتصطهءاعوهع-0ز مدل 1010026 ساخت آلمان) تحت 
تزریق گاز (۵/ کربن دی اکسید. 4۵ اکسیژن و ۹۰ ۶ نیتروژن) در دمای 
۰ درجه سانتی‌گراد به منظور دوخت حرارتی بسته‌ها قرار گرفتند. پس 
از دوخت» بسته‌ها در دمای ۳۶۱ درجه سانتیگراد به مدت ۱۲ روز 
نگهداری و ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و میکروبی آنها در طول فرآیند 
ذخیره‌سازی در روزهای ۱ ۳ ۶ ٩‏ و ۱۲ مورد بررسی قرار گرفت 
(2008 ,.۵1 ۶۶ صقطانض). 
7 و اسپدیته 

هویج‌های بسته‌بندی شده به نسبت ۱:۱ با آب مقطر مخلوط شد و 
1 آن در دمای ۲۰ درجةّ سانتی‌گراد به‌وسیله دستگاه 0۳۲ متر 
دیجیتالی (16(11016 ساخت آلمان) اندازه‌گیری گردید ( .01 2 120 
0 پس از رقیق‌سازی ۲۵ گرم از نمونة هویج با ۲۵۰ میلیليتر 
آب‌مقطر ۲۵ میلی‌لیتر از نمونة محلول با هیدرو کسید سدیم (>[4۷۲6۲6 
ساخت آلمان) ۰/۱ نرمال تیتر شد(تا رسیدن به 0۳1-۸/۳) و میزان اسید 
آلی قابل‌تیتراسیون (برحسب درصد اسید مالیک) با استفاده از رابطة (۱) 
محاسبه گردید (2007 ,۵1 6۶ 5002). 
رابطة (۱): بک 0 ۱۰۰ 

در ربطة (4۱ ۲ میزان اسید آلی قابل تیتراسیون (میلی‌گرم در ۱۰۰ 
میلی‌لیتر» لا: نرماليتة سود مصرفی» ۷: حجم سود مصرفی» ط: 
اکی‌والان گرم اسید مالیک و «]: حجم نمونه (میلی‌لیتر) می‌باشد. 


کاهش وزن 

با استفاده از وزن قبل و بعد از ذخیره‌سازی درصد کاهش وزن در 
هر تیمار براساس رابطة (۲) محاسبه گردید (2016 ,.۵1 61 2۲0ع6ع6ظ). 
رابطة (۲): 

وزن بعد از ذخیره سازی-سوزن قبل از دخیره سازی ‏ ر ‏ 
۰۰ 0 < افت وزن 
وزن قبل از ذخیره سازی 

کاروتنوئید 

پس از رقیق شدن ۱۰ گرم هویج در ۵۰ میلی‌لیتر آب‌مقطر ۱۰ 
میلی‌لیتر از مخلوط به مدت ۵ دقیقه با سرعت ۲۷۰۰ دور در دقیقه 


سانترفیوژ (۵:۷۵ ساخت ترکیه) شد سپس ۸ میلیلیتر استون 
(۵ ساخت آلمان) به محلول رویی استخراج شده اضافه و 
هموژنیزه گردید. برای تهیةٌ ۱۰ میلی‌لیتر محلول, آب اضافه شد و 
سانتریفیوژ (۵ دقیقه در ۲۷۰۰ دور در دقیقه) گردید و به‌وسیلة 
اسپکتروفتومتر (10۲ «مالذ۷ ساخت آمریکا) در طول موج ۴۸۰ 
نانومتر میزان جذب محلول صاف‌شده اندزهگیری و غلظت کاروتنوید 
(برحسب میکروگرم بر لیتر) با استفاده از رابطة (۳) محاسبه شد 


(2007 ,.۵1 ۶ ۲۴۵۵۳2). 
۱ *۰10 ۸۷ 
رابطة (۲): کاروتنوئید کل 7 


(میلی‌لیتر). ۳: وزن نمونه (گرم) ویئْ4: ضریب ثابت مربوط به 


مواد جامد محلول کل 

هویچ‌های بسته‌بندی شده به نسبت ۱:۱ با آب مقطر در یک مخلوط 
کن (116100100 ساخت آلمان) به مدت ۱ دقیقه همگن شد. مخلوط 
حاصل از صافی عبور داده و به مدت ۱ دقیقه در دستگاه سانتریفوژ 
(0۷۵ ساخت ترکیه) با سرعت ۲۰۰۰ دور در دقیقه سانتریفوژ گردید. 
سپس مواد جامد محلول کل با استفاده از دستگاه رفراکتومتر (۸۵2860 
ساخت ژاپن) در دمای ۲۵ درجة سانتی‌گراد برحسب درصد بریکس 
اندازه‌گیری شد (1990 ,۸0۸). 


اسید آسکوربیک 
تیتراسیون ۱۰ میلی‌لیتر از محلول صاف‌شدة آب‌هویج با شناساگر 
۲-دی‌کلروفنل ایندوفنل (هطذامته» ساخت آمریکا) تا ظهور رنگ 
صورکی کی نک سامت وان انیم آنگورنک با اتسایهان ابطه 
(۴) بر حسب میلی‌گرم در ۱۰۰ گرم نمونه محاسبه گردید ( 6 تطقا۳۵ 
3 ,.01). 
رابطة (۴): جوا ۶ كِ اس دننکن 
در رابطة (۳)» ۷: حجم شناساگر ۶۲-دی‌کلروفنل ایندوفنل 
مایت در یسیون ام لاه ۳ اک ‌والین ای 
دی‌کلروفنل ایندوفنل و ۷۷: وزن نمونه در حجم محلول تیترشده (گرم) 
۳ 


شاخص رنگ 

با استفاده از سیستم هانترلب (60-65000 >۳1[, ساخت آلمان) 
شاخص‌های "8 *9 و رآ هویج‌های رنده‌شده ارزیابی و مقدار ۷۷۲ 
(شاخص سفیدی) ازطریق رابطةّ (۵) به‌دست‌آمد. شاخص *۵ بیانگر 
رنگ سبز تا قرمز *9 آبی تا زرد و #.1 سفید تا سیاه است (6 1060۵ 
7 ,1). 


۶۸۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران» حلد ۱٩‏ شماره ۵. آذر-دی ۱۴۰۲ 


رابطة (۵): پا 4 ند اوعد هرز دجم 0 ]۱۷۷ 
ارزیایی حسی 

ارزیاب‌های حسی نمونه‌های کدگذاری‌شده با اعداد تصادفی 
سهرقمی را ازنظر ویژگی‌های رنگ» عطره طعم و مقبولیت عمومی 
ارزیابی کردند. در اين ارزیابی از آزمون هدونیک ۵ نقطه‌ای (امتیاز ۵ 
برای ویژگی بسیار عالی و امتیاز ۱ برای ویژگی ضعیف) استفاده شد 
(2021 .۵1 6 ۱201). 


تغییرات اتمسفر گاز بسته در طول زمان 

غلظت گاز درون بسته با استفاده از دستگاه آنالایزر گاز (4۷۲666۵ 
ساخت فرانسه) به روش 7115160 و ۳۱۵0620۷156 ,.ه 61 صعاعلانا) 
3 اندازه‌گیری گردید. 


خحیین بان میگروبی 

شمارش کلی و کیک و مخمر به منظور تعیین فلور میکروبی برش 
های هویج تعیین شدند. ۱۰ گرم نمونة هویج از هر بسته تحت‌شرایط 
بهداشتی برداشته و با ٩۰‏ میلی‌لیتر آب پیتون استریل (4۷]6701 ساخت 
آلمان) همگن شد و رقت‌های موردنظر از آن تهیه گردید. سپس ۰/۱ 
میلیلیتر از هر رقت به پلیتهای استریل حاوی ۱۵ میلی‌یتر معحیط 
کشت‌های استریل منتقل و در انکوباتور (۷۷1560006» ساخت 
کره‌جنوبی) نگهداری شدند. از محیط کشت پلیت کانت آگار ۲ (4۷۲6۲0[6 
ساخت آلمان) و نگهداری در دمای ۳۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ۵ روز 
برای شمارش کلی و محیط کشت یست گلوکز کلرامفنیکل آکاراو 
نگهداری در دمای ۲۰ درجة سانتی‌گراد به مدت ۵ روز 4۷16706 ساخت 
آلمان) برای کیک‌ها و مخمرها استفاده شد ( ,.آه 61 22027 
2020 


تجزبه و تحلیل داده‌ها 

این پژوهش در قالب طرح کاملاً تصادفی با آرایش فاکتوریل برای 
بررسی اثر متغیرهای مستقل نوع پوشش آلژینات (۲ سطح: ۰ و ۱/۵ 
درصد)» اسانس (۳ سطح: ۰ ۱۵۰۰ و ۲۵۰ ۲۳۳) و زمان (۵ سطح: 
روزهای ۰۱ ۳ ۶ ٩‏ و ۱۲) بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی (۳ تکرار) و 
خصوصیات میکروبی هویج رنده‌شده (۲ تکرار) انجام شد. مقايسة 
میانگین‌ها با استفاده از آزمون 1810 در سطح احتمال ۵ درصد انجام 
گرفت و از نرم‌افزار ٩۳55‏ نسخة ٩.۱‏ جهت تحزية داده‌های آماری 
بهره گرفته شد. 


۲ عنام ماقاظ -1 


نتایج آزمون‌های فیزیکوشیمیایی 
7 و اسیدیته 

میزان 0۳1 معرف قلیایی و یا اسیدی بودن سبزیجات و میوه‌ها 
است (2020 ,.۵1 ۶ حادتهع۷]0). نتایج نشان داد که اثر اسانس» 
پوشش, زمان و همچنین اثرات متقابل اسانس-زمان» پوشش-زمان بر 
تغییرات اسیدیته معنی‌دار بود (۳>۰/۰۱). همچنین اثر اسانس پوشش» 
زمان و همچنین اثرات متقابل اسانس-پوشش, اسانس-زمان» پوشش- 
زمان و اسانس-پوشش-زمان بر تغییرات ۲۳1 معنی‌دار بود (۴۰/۰۱). 

1 با گذشت زمان روندی صعودی و اسیدیته روندی نزولی 
(۴>۰/۰۱) داشت (جدول ۱) که با فرآیند رسیدن میوه‌ها و سبزیجات و 
افزایش 011 مطابقت داشت. علت کاهش اسیدیته و افزایش ]0۳ در 
زمان نگهداری را بدین گونه شرح می‌دهند که اسیدهای آلی در طی 
نگهداری به دلیل مصرف آن‌ها در جریان تنفس کم می‌شوند و روند 
نزولی پیدا می‌کنند (2015 .۸1 ۶ 202127). 

اثر متقابل اسانس» آلژینات و زمان بر 011 و اسيديتة هویج رنده‌شده 
نشان داد که در تمامی تیمارها با افزایش غلظت آلژینات» میزان اسیدیته 
افزایش و میزان 211 کاهش معنی‌داری پیدا کرد (۴۰/۰۱). همچنین 
در تمامی تیمارها نمونه‌های حاوی اسانس لعل کوهستان نسبت به 
نمونه‌های فاقد اسانس» میزان ۳۲ کاهش معنی‌داری پیدا کرد 
(۳۰/۰۱). به گونه‌ای که در روز ۱۲ نگهداری بیشترین میزان اسیدیته 
و کمترین میزان 011 در نمونه حاوی ۲۵۰ 0070 اسانس لعل کوهستان 
و ۱/۵ درصد آلژینات و کمترین میزان اسیدیته و بیشترین میزان 211 
در نمونه شاهد گزارش شد (۳>۰/۰۱). به عبارتی» نمونه‌های ترکیبی 
نسبت به نمونه‌هایی که به تنهایی استفاده شدند سطح بیشتری از 
اسیدیته و سطح کمتری از ۳۳ را دارا بودند و در حفظ مقدار اسیدیته 
هویج‌های رنده شده موثرتر بودند. در حقیقت» استفاده از پوشش خوراکی 
بهدلیل ویژگی سدی آنها در برابر گازها می‌تواند با کاهش نرخ تنفس 
میزان مصرف اسیدهای آلی را کاهش دهد. نتایج حاصل از اين بررسی 
با نتایج گل و همکاران (2013 .۵1 6 00۱) و مقربی و همکاران 
(2020 ,۵/۰ 6 احادتحطع۱۷]0) مطابقت دارد. 

نتایج به دست آمده از اسیدیته با نتایج حاصل از محتوای 011 هویج 
رنده شده در روزهای مختلف نگهداری مطابقت داشت و نشان می‌دهد 
که هم‌بستگی منفی میان دو فاکتور اسیدیته و 011 در هویج‌های رنده 
شده وجود داشت به گونه‌ای که کاهش اسیدیته منجر به افزایش ]0۳ 
در نمونه‌ها شد. 


تقعض [0متممطام‌مصهتمط) موممینان اووع ۷ -2 


حسینی و همکاران. اثر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس لعل کوهستان بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی ... ۶۸۱ 


جدول ۱- مقايسة میانگین اثر زمان بر خواص فیزیکوشیمیایی و شمارش کلی در هویج رنده‌شده 
۶ )ام 06۵1 200 مم)۱0۵۵ اهعتصمصا منو وهای ی از احناصهد و رامع مع0۵۶۲ 0صد عامصتعاه ۵۲ مموزندمرجی صدع]۱۷ -1 ماماه ]1 
۲ /2۲21۵0 
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1*5 37.011 35:6021-0757 ۰ 0.63۴ 34:60 0.221 33492 0.00۲ 35.532 9 
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6 0010۲ 
2-0-7 26 4422-05۳ 5.00002 5.00۳0۶ ری 
۵ ۲۱۱2۸۷0۳ 
2.33108 2.971 4.5521-0.50 5.0000۶ 5.0000۶ مقبولیت 
6 0121[ 
تغییرات دیاکسید کرید 
و476 . 38332068 2786048 1737026 524-016 تغییرات دی‌اکسیدکرین (درصد) 
(۶6) 002 
تغییرات اکستده 
5 0:00 ۰ 000۲ 0:00 ۰۰ 0,00۲ ۰0:00 ۰ 0:00 0:00 .۰۰ 5.0020,008 وت ۱ ِِ 
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مکص ...ص022 .۱ 000 عم .موی یووم شمارش کلی (لگاریتم واحد تشکیل کلنیاگرم) 
(010/2 عم۲) صنامی 10121 
-عداد. ميانگین * انحراف معیار هستند 
- اعداد با حروف غیرمشابه سبب اختلاف معنی دار از لحاظ آزمون دص می‌شود (0.05 > (). 
۰ (ع62 :۲۵۵1 عععطا) صمتاعز 06۷ 0270صهاو ‏ همعط مه وععطاصت آ 
5 21 1181616066 اصمء‌تانصونه ه ماهعنکطا ماع کصمتعزظ 
کاهش وزن در تمام نمونه‌ها در روز اول نگهداری کاهش وزن مشاهده نشد اما با 


یکی از مهم‌ترین اهداف بسته‌بندی و پوشش‌دهی کنترل وزن 
میوه‌ها و سبزی‌های تازه می‌باشد (2016 ,۷۷۵10 200 0ع5عض). نتایج 
نشان داد که اثر اسانس» پوشش» زمان و همچنین اثرات متقابل 
اسانس-پوشش» اسانس-زمان» پوشش-زمان و اسانس-پوشش-زمان 
بر تغییرات کاهش وزن معنی‌دار بود (۳>۰/۰۱). اثر متقابل آلژینات» 
اسانس و زمان بر کاهش وزن هویج رنده‌شده در جدول ۲ نشان داد که 


افزایش زمان نگهداری شاخص مذکور افزایش معنی‌داری پیدا کرد 
(۳۰/۰۱). همچنین در تمامی تیمارها و در تمامی روزهای نگهداری» 
با افزایش غلظظت آلژینات و اسانس لعل کوهستان میزان کاهش وزن 
افزایش معنی‌داری یافت (4۳>۰/۰۱ به گونه‌ای که بیشترین میزان 
کاهش وزن در روز ۱۳ نگهداری در نمونه شاهد (۴,۶۳) مشاهده گردید 
(۳>۰/۰۱). 


۶۲ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. حلد ۱٩‏ شماره ۵. آذر-دی ۱۴۰۲ 


جدول ۲- مقايسة میانگین اثرمتقابل آلژینات» اسانس لعل کوهستان و زمان بر 011 اسیدیته. اسید آسکوربیک, کاهش وزن و مواد جامد محلول 


هویج رنده‌شده 
۵1 0060 2010 مزصادمعه رتم20 باس ده از احتاصهعصی؟ م066۵ 0۱۷۲۵۳۱۵ 0صد ع)مصنعاخ ۵۲ ممعانهمرجصی صهع]۷ -2 12016 
۲ ]۵اه 0۲ ووم۱ )۳ع۳۵1 20 نامز عاصاهلبامو 
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اعداده میانگین 2 انحراف معیار (سه تکرار) می‌باشند. 

اعداد با حروف غیرمشابه سبب اختلاف معنی‌دار از لحاظ آزمون دص می‌شود (0.05 > (). 
۲۵01162066(۰ عععطا) طمت6ا0۵712 0تمل‌صهاه ع عمط مه فتعطاصصیا 
5 2 0760606 )صهم‌تصونه 2 ماهعت4صا متام[ کمممزر1 


انتقال بخار آب از قسمت آب دوست فیلم یا پوشش خوراکی انجام 
می‌شود و به نسبت اجزای آبدوست- آب‌گریز بستگی دارد ( 0:۵( 
0 ,0 21). لذا با توجه به آبدوستی پوشش آلژینات به نظر می‌رسد 
افزودن اسانس لعل کوهستان به دلیل ماهیت آبگریز اسانس و تغبیر در 
نسبت آب‌دوستی به آب‌گریزی پوشش خوراکی از میزان آب‌دوستی 
پوشش خوراکی کم کرده و در نهایت باعث کاهش از دست رفتن 
رطوبت در این پوشش شده است ( ,۵1 ۶ 500067-00۳0272167 
1 اومس اولیو و همکاران (2008 ,۸1 ۶۶ «ذام-ده0) نیز با 


بررسی اثر پوشش خوراکی فیلم آلژینات در سیب مشاهده کردند که 


پوشش خوراکی آلژینات سبب طولانی‌تر شدن مدت ماندگاری سیب 
شده بدون اینکه باعث تولید تنفس بی‌هوازی شود و سبب کاهش 
کاهش وزن در طول نگهداری شد. 


کاروتنوئید 

کاروتنوئیدهاء ترکیباتی هستند که قادر هستند با اثرات مضر اما 
طبیعی فرآیند فیزیولوژیک اکسیداسیون در بافت‌ها مقابله کرده و سلول 
های بدن را در برابر رادیکال‌های آزاد حفظ نمایند ۶ نطحتدطع]۷) 
(2020 ,./.. نتایج نشان داد که اثر اسانس» پوشش, زمان (۳>۰/۰۱) 


حسینی و همکاران. اثر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس لعل کوهستان بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی ... 


و اثرمقبل اسانس-پوشش (۳۳۰/۰۵) بر تفیبرات میزان کاروتتفید 
معنی‌دار بود اما اثرات متقابل اسانس-زمان» پوشش-زمان و اسانس- 
پوشش-زمان بر تغییرات آن معنی‌دار گزارش نشد (جدول ۳). 

اثر متقابل پوشش آلژینات و اسانس بر کاروتنوئید هویج رنده‌شده 
در جدول ۵ نشان داد که در تیمارهای فاقد اسانس لعل کوهستان, نمونه 
فاقد آلژینات نسبت به نمونه حاوی ۱/۵ درصد آلژینات تفاوت معنی‌داری 
در میزان کاروتنوئید نداشتند اما با افزایش غلظت اسانس لعل کوهستان» 


۶۸۳ 


در نمونه‌های حاوی آلژینات ۱/۵ درصد نسبت به نمونه فاقد آن میزان 
کاروتنوئید بالاتری گزارش شد (۳>۰/۰۵) به گونه‌ای که بیشترین 
میزان کاروتنوئید در نمونه حاوی ۲۵۰ :۲۳ اسانس لعل کوهستان و 
۵ درصد آلژینات مشاهده گردید (۳۵,۲۹) (۳>۰/۰۵). دانگ و 
همکاران (2004 ,.01 2 120۳82) نیز به نتایج مشابهی دست يافتند. آنها 
با بررسی رشد و عملکرد بادام زمینی به وسیله پوشش خوراکی مشاهده 
کردند که پوشش خوراکی منجر به افزايش مقدار کاروتنوئید شد. 


جدول ۳- مقایسه میانگین اثرمتقابل آلزینات 9 اسانس لعل کو هستان بر تغییرات کارو تنوئید 9 مواد جامد محلول هویج رنده‌نسده 
۶۴ 10مجعمامیی مه ۵۱0و ماصهاجمو آصام) ده آز۵) تحتاصهعصی و066 0۱۳۵/۵۵ 0و ماحطتعا۸ ۵۶ ممعتندمرجدی صهع]۱۷ -3 12016 
۲ 2۲2100 


کارو تنوئید مواد جامد محلول غلظت آلزینات غلظت اسانس لعل کوهستان 
مه 02166010 5001201 10۵1 (60 )۱210206 روص ۵۱ ماع کوهصمستع0 ما0 
2-2-0( *۶---(10 0 0 
2-2-0" ۱3۳ 1 .1 
2-2-0" 9 0 150 
.2-0 9 1.5 
32-۳( 3 2 0 250 
2-0 ۱ 1.5 
اعداده میانگین 2 انحراف معیار (سه تکرار) می‌باشند. 
اعداد با حروف غیرمشابه سبب اختلاف معنی‌دار از لحاظ آزمون دص می‌شود (0.05 > ۴). 
۲۵۵1162066(۰ عععطا) طمتاه0671 0تمل‌صهاه ع عمط مه فتعطاصصیال 
5 2 0700606]نل اصهم‌تلتصمنه 2 ماهعت4ص متام[ کصمتمزر[ 
مواد جامد محلول پوشش‌ها با بستن روزنه‌ها و کم کردن میزان اتلاف رطوبت و وزن؛ 


مصرف کنندگان میوهٌ رسیده با مواد جامد محلول کل بالا را 
می‌پسندند (2004 ,۵1 61 121۲008). نتایج نشان داد که اثر اسانس» 
پوشش, زمان و همچنین اثرات متقابل اسانس-زمان» پوشش-زمان 
(۳>۰/۰۱) و اسانس-پوشش (۳۰/۰۵) بر تغییرات مواد جامد محلول 
معنی‌دار بود اما اثر متقابل اسانس-پوشش-زمان معنی‌دار بر تغییرات 
آن معنی‌دار گزارش نشد. 

افزایش درصد مواد جامد محلول در زمان انبارداری فقط مربوط به 
اضافه شدن قند نیست. بلکه به افزايش و کاهش موادی مانند اسیدهاه 
پکتین‌های محلول و ترکیبات فنلی نیز بستگی دارد ( ۸۲00010 
7 ,12061 2۳00 01۵[1/)). 

ثرمتقابل پوشش آلژینات و اسانس بر شاخص مواد جامد معحلول 
هویج رنده‌شده در جدول ۲ نشان داد که در تمام نمونه‌هاء با افزایش 
غلظت آلژینات میزان مواد جامد محلول کاهش معنی‌داری یافت 
(۰/۰۵>)» به‌طوری‌که بالاترین میزان شاخص ذکرشده مربوط به 
نمونة شاهد و پایین‌ترین میزان آن مربوط به آلژینات ۱/۵ درصد و 
اسانس لعل ۲۵۰ 0010 بود (۳>۰/۰۵). در حقیقت. استفاده از پوشش‌ها 
به خصوص به‌صورت ترکیبی مواد جامد محلول کل را در سطوح 


پایین‌تری نسبت به تیمار شاهد نگه‌داشته است (۳>۰/۰۵)» چرا که 


موجب کندشدن روند افزایشی میزان مواد جامد محلول در طی زمان 
نگهداری گردیدند (1992 ,.» 2 ۵6ه]۷). مطالعات عشقی و 
همکاران (2013 ,۵1 6۶ عطه۳) نیز بيانگر اين نکته بود که 
پوشش‌دهی توت‌فرنگی با کیتوزان از شدت تغییرات مواد جامد محلول 
در تیمارهای پوششی با کیتوزان نسبت به تیمار شاهد کم کرد. 


اسید آسکوربیک 

اسید آسکوربیک یکی از مهم‌ترین ویتامین‌ها در مواد غذایی به 
خصوص میوه‌ها و سبزیجات می‌باشد (2020 ,.۵1 6 ۷۱۵2۳۵۲۵01 
نتایج نشان داد که اثر اسانس» پوشش. زمان و همچنین اثرات متقابل 
اسانس-زمان» پوشش-زمان و اسانس-پوشش-زمان بر تغییرات اسید 
آسکوربیک معنی‌دار بود (۳>۰/۰۱) اما اثر متقابل اسانس-پوشش بر 
تغییرات آن معنی‌دار گزارش نشد. 

همانگونه که در جدول ۱ مشاهده می‌شود با افزایش غلظت اسانس 
لمل کوهستان, میزان اسید آسکوربیک افزایش یافت به گونه‌ای که 
نمونه حاوی ۲۵۰ 0170 اسانس لعل کوهستان بالاترین و نمونه فاقد 
اسانس لمل کوهستان پایین‌ترین میزان شاخص مذکور را دارا بودد 


۶2۴ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. حلد ۱٩‏ شماره ۰۵ آذر-دی ۱۴۰۲ 


(۰/۰۱>). نمونه دارای پوشش آلژینات و نمونه فاقد آلژینات از لحاظ 
میزان اسید آسکورییک دارای تفاوت معنی‌داری نسبت به یکدیگر بودند 
(۳>۰/۰۱) به گونه‌ای که نمونه حاوی ۱/۵ درصد آلژینات بالاترین و 
نمونه فاقد آن پایین‌ترین (۳۰/۰۱) میزان این شاخص را دارا بودند 
(جدول ۲). همچنین میانگین شاخص اسید آسکوربیک روزهای مختلف 
روندی نزولی داشت (۳>۰/۰۱)» به گونه‌ای که هویج‌های رنده شده در 
روز اول نگهداری بالاترین و در روز ۱۲ پایین‌ترین میزان اسید 
آسکورییک (۰/۰۱>) را را بودند (جدول ۱) از طرفی در این مطلعه 
در بسته‌بندی اتمسفر اصلاح‌شده با گذر زمان میزان دیاکسید کربن 
مقداری افزایش و اکسیژن کاهش داشت. اکسیژن یکی از عوامل موّثر 
طی زمان نگهداری روندی کاهشی پیدا کند (2000 ,ع220). 

اثر متقابل آلژینات» اسانس و زمان بر شاخص اسید آسکوربیک 
هویج رنده‌شده در جدول ۴ نشان داد که در تمامی تیمارها نمونه‌های 
حاوی آلژینات و اسانس لعل کوهستان (منفرد یا ترکیبی) نسبت به 
نمونه‌های فاقد آلژینات و اسانس اسید آسکوربیک بالاتری نشان دادند 
(۳۰/۰۱). به گونه‌ای که در روز ۱۲ نگهداری بیشترین میزان اسید 
آسکوربیک در نمونه حاوی ۲۵۰ 0070 اسانس لعل کوهستان و ۱/۵ 
درصد آلژینات و کمترین میزان آن در نمونه شاهد مشاهده گردید 
(۳>۰/۰۱). پوشش آلژینات حاوی اسانس و همچنین بسته‌بندی اتمسفر 
اصلاح شده آتمسفر درونی هویج را تغییر داده و میزان اکسیژن را کم و 
دیا کسید کربن اطراف میوه را افزايش می‌دهند که کاهش تبادلات 
گازی محصول با محیط اطراف» از جمله کاهش اکسیژن ورودی به 
میوه منجر به کاهش اکسیداسیون اسیدهاء فنل‌ها و سایر تر کیبات مانند 
اسیدآسکور بیک می‌گردد (2004 ,1086 200 [۱۲۵۲6ظ). مشابه نتایج 
این پژوهش در مطالعات 26:02 و همکاران (2011 ,.۵1 6 ع2610) 
گزارش شده است که پوشش کیتوزان منجر به حفظ اسیدآسکوربیک 
و ترکیبات فنولیک در میوه‌های گوجه‌فرنگی و فلفل دلمهای در انار 
می‌گردد. 


شاخص رنگ 
حفظ رنگ یکی از مشخصه‌های کیفی محصولات تازه بوده و در 


پذیرش محصول از نظر مصرف کننده اهمیت بسیاری دارد ( 200 16110 
5 ,066). 


شاخص ,1 

یکی از معیارهای مهم سفیدی ایجاد شده توسط خشک شدن 
سطحی هویج‌های رنده شده است. نتایج نشان داد که اثر اسانس 
پوشش, زمان و همچنین اثرات متقابل اسانس-پوشش, اسانس-زمان» 
پوشش-زمان و اسانس-پوشش-زمان بر تغییرات شاخص *1 معنی‌دار 
بود (۰/۰۱>). 
آثرمتقایل آلژینات» | سانس و زمان بر شاخص *:1 در جدول ۴ نشان 
داد که در روز اول نگهداری در تمامی تیمارها از لحاظ میزان شاخص 
#] تفاوت معنی‌داری دیده ند و همچنین در تمامی تیمار ها با 
فزایش زمان نگهداری میزان شاخص مذکور کاهش معنی‌داری یافت 
(۳>۰/۰۱). همچنین در تمامی تیمارها با افزایش غلظت آلژینات و 
همچنین غلظلت اسانس لمل کوهستان» میزان شاخص *.1 و روشنایی 
افزايش معنی‌داری پیدا کرد (4۳>۰/۰۱ به گو نه‌ای که در روز ۱۲ 
نگهداری بیشترین میزان شاخص مذکور در نمونه حاوی ۲۵۰ 2070 
اسانس لعل کوهستان و ۱/۵ درصد آلژینات و کمترین میزان آن در 
نمونه شاهد گزارش شد (۳>۰/۰۱). نتایج مطالعه‌های نهت0-عهزم۳ 
و همکاران (2007 .۵1 6 :072)-ههزم؟) با نتایج به‌دست‌آمده از این 


قباقس ز 

نتایج نشان داد که اثر اسانس» پوششء زمان و همچنین اثرات 
تقابل اسانسسزمان و پوشش-سزمن (۳۰/۰۱) و اسانس-پوشش- 
زمان (۳>۰/۰۱) بر تغییرات شاخص *0 و زردی نمونه معنی‌دار بود 
ولی اسانس-پوشش بر تغییرات آن اثر معنی‌داری نداشت. 

اثر متقابل آلژینات اسانس و زمان بر شاخص *9 و زردی نمونه در 
جدول ۴ نشان داد که در روز اول نگهداری در تمامی تیمارها از لحاظ 
میزان شاخص *9 تفاوت معنی‌داری دیده نشد و با افزايش زمان 
نگهداری میزان شاخص مذکور افزايش معنی‌داری یافت (۳>۰/۰۱). 
همچنین به غیر از روز اول» در تمامی تیمارها با افزایش غلظت آلژینات 
و اسانس لعل کوهستان» میزان شاخص * کاهش معنی‌داری پیدا کرد 
(۳۰/۰۱)» به گونه‌ای که در روز ۱۲ نگهداری کمترین میزان شاخص 
مذکور در نمونه حاوی ۲۵۰ 00۳1 اسانس لعل کوهستان و ۱/۸۵ درصد 
آلژینات و بیشترین میزان آن در نمونه شاهد گزارش شد (۰/۰۱>) 


حسینی و همکاران. اثر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس لعل کوهستان بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی ... ۶۸۵ 


جدول ع- مقايسة میانگین اثر متقابل آلژینات» اسانس لعل کوهستان و زمان بر تغییرات رنگ (*,*۱ و *ه) و دیاکسیدکربن در 


هویج رنده‌شده 


72 21040 مه ما هن 6۵۱ اهناصهعع۲ عممایهع0 و0۵۲۵ 20 م)فصنتعا۸ ۵۶ ممعتندمرجدی صهع]۱۷ -4 1216 
2۳۵60 0۴ ممتاح‌صاصم‌صه 


تغییرات زمان | وا ود 
1 ]0 2 دیا کسید کربن (روز) عل ریت 3 کوهستان (0۳۲) 
ِِِ تِ_ (۶0 )6)هصنعاض۸ 5( ۱ ۱ 001۱۷۵۲۸ 
یف 3 (سبوم) 01 اهناصهه1 
*32100. 5 35.530.002 2-00۳( 5.3200۳ 1 
۴ 5 (33.881-0.02 2-2۰( 19-19130022 و 
49072-002 2-002 2-2-1-2( :30422-002 6 0 
720-۳ 263-004 0 >> 40702-004 9 
۳( ال 0 »عرص 6۰ تا 6-0 93( 12 0 
*32100. 5 35.520.002 2-00( 5.3200۳ 1 
4400 51 2-1" ۳0( 18.502.163 3 
8 2-2-8 3119208 [28 .30.270 6 1.5 
7.0۳ 2.۴ لز۰۳۸۵۴۰۱۳۱ 0۳۰0 9 
46282-004 0-4۳ 2 2-7-004۳ 49.530.04۳ 12 
*332100. 5 35.530.002 2-00( 1-00۳ 1 
5 33.420.01۳ ۸۳۰0 1۱-2-۵۳ 3 
2۳ :2-02 209.2۴( (30.3220.02 6 0 
47.960 35.530.042 32.040.004 40572-004 9 
47.200.04۳ 3-۴( تاکز *4 9( 12 1:50 
5.32100 35.530.052 2-2-0( 3-00۳ 1 
19-۳ تاکز 29231000۳ 1۱-2-1۳ 3 
*0-2. 51 33.850.028 320.4632002۳ 0۳ 6 1.5 
6-6 22۳ :2-1-2 40.201 9 
.48.582 2-۴" 320-۴ 1( 12 
5.3200۶ 35.520.002 2-00( ۰۱۷2۰ 1 
۹ 33.392.02۳ 29.260.02۳ 182-321۳ و 0 250 
.50.462 3-37( 30672003 30202-011 6 
[48.971-0.05 .2-0 3-۵( 40.201 9 
30 47 +4----2-( 2-240( 000 12 
532.3321002۶ 35.530.002 2-100۳( 019-ظ-( 1 
۹19-۲( 6۹۳/0 29002 33-10(« 19 3 
5-4 [34.0520.03 30.60.32 0۳ 6 1.5 
.50.682 :2-2-2 2-23-2۴ 2-1۳" 9 
,792-0 .49 35.550.042 2-2-004۳ 48.30۴ 12 


اعداده میانگین -انحراف معیار (سه تکرار) می‌باشند. 
اعداد با حروف غیرمشابه نشانگر اختلاف معنی‌دار از لحاظ آزمون «, است (0.05 > ۳۴. 
۲۵۵116۵066(۰ 6ع۲ط) 06712610 0تمل‌صهاه ع عمط مه فتعماصصیال 
5 2 01676066 )صمزنصوزه 2 مهعت4ص متمتام1 کمعرم]ز<[ 


در بررسی انجام شده توسط ناه07-ع2زم1 و همکاران -25ز10) 
7 , .41 ۵ :۵:)) که از پوشش خوراکی آلژینات به همراه عوامل 
ضد میکروبی برای افزایش زمان ماندگاری برش های تازه سیب استفاده 
کردنده به کارگیری پوشش آلژینات باعث کاهش معنی‌داری در میزان 
تغییرات *9 در نمونه‌های پوشش داده شده نسبت به تیمار شاهد شد. 


شاخص *2 

میزان *8 یک پارامتر خوب برای نشان دادن توسعه رنگ قرمز و 
درچه‌ی رسیدگی در میوه می‌باشد (2020 ,./۵ 6۶ 27201ع۷]0). نتایج 
نشان داد که اثر اسانس» پوشش» زمان و همچنین اثرات متقابل 


اسانس-پوشش, اسانس-زمان» پوشش-زمان و اسانس-پوشش"زمان 
بر تغییرات شاخص مذ کور معنی‌دار بود (۳>۰/۰۱). اثر متقابل آلژینات» 
اسانس و زمان بر شاخص *۸ و قرمزی نمونه در جدول ۴ نشان داد که 
در روز اول نگهداری در تمامی تیمارها از لحاظ میزان شاخص مذکور 
تفاوت معنی‌داری دیده نشد و در تمامی تیمارها با افزایش زمان 
نگهداری میزان شاخص *2 افزایش معنی‌داری یافت (۰/۰۱>). 
همچنین در تمامی تیمارها به غیر از روز اول, با افزایش غلظت آلژینات 
و اسانس لعل کوهستان میزان شاخص *2 کاهش معنی‌داری پیدا کرد 
(۳۰/۰۱)» به گونه‌ای که در روز ۱۲ نگهداری کمترین میزان شاخص 


۶۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران» حلد ۱٩‏ شماره ۵. آذر-دی ۱۴۰۲ 


مذکور در نمونه حاوی ۲۵۰ 0010 اسانس لعل کوهستان و ۱/۵ درصد 
روجاز گرو و همکاران (2007 ,.اه 6 ناحتن-عدزم؟) با نتایج 
به‌دست‌آمده از این پژوهش مطابقت داشت. 


ارزیابی حسی 
رنگ حسی 

نتایج نشان داد که اثر اسانس» پوشش (۳>۰/۰۵) و زمان 
(۳۰/۰۱) بر تغییرات رنگ حسی معنی‌دار بود اما اثرات متقابل 
اسانس-پوشش» اسانس-زمان» پوشش-زمان و اسانس-پوشش-زمان 
بر تغییرات آن معنی‌دار گزارش نشد. 

همانگونه که در جدول ۱ مشاهده می‌شود نمونه فاقد اسانس لعل 
کوهستان نسبت به نمونه‌های حاوی اسانس لعل کوهستان میزان امتیاز 
رنگ پایین‌تری از دید ارزیابان حسی کسب کردند (۰/۰۵>). با 
قزایش غلخلت اسانس لعل کوهستان» میزان متیاز رنگ از دید ارزیبان 
افزايش یافت که البته این افزایش معنی‌دار نبود. نمونه دارای پوشش 
آلژینات و نمونه فاقد آن از لحاظ میزان رنگ از دید ارزیابان حسی دارای 
تفاوت معنی‌داری نسبت به یکدیگر بودند (۳۰/۰۵)» به گونه‌ای که 
نمونه حاوی ۱/۵ درصد آلژینات بالاترین و نمونه فاقد آن کمترین میزان 
امتیاز رنگ حسی (۳>۰/۰۵) را از دید ازریابان دارا بودند (جدول ۲). 
همچنین در روز اول و سوم نگهداری میزان شاخص مذکور از دید 
ارزیابان حسی تفاوت معنی‌داری نداشت و با افزایش زمان نگهداری» 
میزان آن کاهش (۳>۰/۰۱) معنی‌داری يافت (جدول ۳). به عبارتی 
مصرف‌کنندگان تا روز ۳ نگهداری تفاوتی با نمونه‌های روز اول مشاهده 
نکردند و با افزايش زمان نگهداری متوجه تغییرات در رنگ هویچ‌های 
رنده شده شدند. 


طعم حسی 

شیرینی عامل بسیار مهم برای پذیرش هویج رنده‌شده توسط 
مصرف‌کنندگان. پس از استحکام» آبداربودن» عطروطعم و طراوت 
درنظر گرفته‌شده است (2020 ,./۵ 6 ادتهع۷]0). نتایج نشان داد 
که اثر زمان (۳>۰/۰۱) بر تغییرات طعم حسی معنی‌دار بود اما اثر 
اسانس» پوشش و اثرات متقابل اسانس-پوشش, اسانس-زمان 
پوشش-زمان و اسانس-پوشش-زمان بر تغییرات آن معنی‌دار گزارش 

هماتگوته در سول ۱ مکاهته ی قوه مله‌های حاوی آنبالشن 
لمل کوهستان و همچنین نمونه‌های دارای پوشش آلژینات نسبت به 
نمونه شاهد از لحاظ میزان طعم تفاوت معنی‌داری از دید ارزیابان حسی 


نداشتند. شاخص مذکور از دید ارزیابان حسی در روز اول و سوم 
نگهداری تفاوت معنی‌داری نداشتند. با افزایش زمان نگهداری, میزان 
طعم از دید ارزیابان حسی کاهش معنی‌داری یافت (۳۰/۰۱ به گونه 
ای که هویج‌های رنده شده در روز اول بالاترین و در روز ۱۲ پایین‌ترین 
(۳>۰/۰۱) میزان میزان امتیاز طعم را دارا بودند (جدول او ۵). به 
عبارتی با افزايش زمان ماندگاری تغییرات در طعم هویج‌های رنده شده 
مشاهده شد. 


عطر حسی 

نتایج نشان داد که اثر زمان بر تغییرات عطر از دید ارزیابان حسی 
معتی‌دار بو (۳>۰/۰۱) اما اثر پوشش, اسانس؛ افرات: متایل اسانس ند 
پوشش, اسانس-زمان. پوشش"زمان و اسانس-پوشش"زمان بر 
تغییرات آن معنی‌دار گزارش نشد. 

همانگونه که در جدول ۱ مشاهده می‌شود میزان عطر از دید 
ارزیابان حسی در روز اول و سوم نگهداری تفاوت معنی‌داری نداشتند. 
با افزایش زمان نگهداری» میزان عطر از دید ارزیابان کاهش معنی‌داری 
یافت (۰/۰۱>)» به گونه‌ای که هویج‌های رنده شده در روز اول و سوم 
بالاترین و در روز ۱۲ پایین‌ترین میزان امتیاز عطر را دارا بودند 
(۳>۰/۰۱). به عبارتی افزايش زمان ماندگاری سبب کاهش عطر 
نمونه‌ها گردید (جدول ۵). 


نتایج نشان داد که اثر اسانس و زمان بر تغییرات مقبولیت حسی 
معنی‌دار بود (۳>۰/۰۱) اما اثر پوشش و اثرات متقابل اسانس-پوشش» 
اسانس-زمان. پوشش-زمان و اسانس-پوشش-زمان بر تغییرات آن 
معنی‌دار گزارش نشد. 

همانگونه که در جدول ۱ مشاهده می‌شود غلظت‌های ۱۵۰ و ۲۵۰ 
0 اسانس لعل کوهستان نسبت به یکدیگر تفاوت معنی‌داری 
نداشتنده ولی نسبت به نمونه فاقد اسانس لعل کوهستان به طور معنی 
داز مقولیت: بالاتری از دید آرزیابان. کسب گرویه: (۱+/-۳ 
همچنین روز اول و سوم نگهداری از لحاظ مقبولیت تفاوت معنی‌داری 
با یکدیگر نداشتند و با افزایش زمان نگهداری از روز ۶ تا روز ۱۳ 
نگهداری میزان شاخص مذکور از دید ارزیابان کاهش معنی‌داری یافت 
(۳۰/۰۱)» به گونه‌ای که هویچ‌های رنده شده در روز اول و سوم 
بالاترین و در روز ۱۲ پایین‌ترین (۳۰/۰۱) میزان مقبولیت را دارا بودند 
(جدول ۵). 

بنابراین از نتایج به‌دست‌آمده از ارزیابی حسی می‌توان نتیجه گرفت 
که تیمارها عملکردهای متفاوتی از دید ارزياب‌ها داشتند» اما به‌طور کلی 
به نظرمی‌رسد آلژینات و اسانس به‌کاررفته اثر نامطلوبی بر فاکتورهای 


حسینی و همکاران. اثر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس لعل کوهستان بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی ... ۶۸۷ 


حسی نداشت. به گونه‌ای که در تمام فاکتورهای حسی» تیمارهای یک لایه باعث کاهش ازدست‌رفتن وزن و به‌تأخیرافتادن کاهش آب 
ترکیبی امتیاز بالایی کسب نمودند. نتایج این پژوهش با یافته‌های محصول بهبود و به‌هم‌پیوستگی بافت و حفظ ویژگی‌های حسی میوه‌ها 
بررسی‌های ساير محققان مبنی بر اینکه پوشش‌های خوراکی به‌عنوان و سبزی‌ها می‌شوند (2010 ,./۵ 6۶ قطتحصهت2ظ)» مطابقت داشت. 


جدول ۵- مقايسة میانگین اثر متقابل آلژینات» اسانس لعل کوهستان و زمان بر ارزیابی حسی هویج رنده‌نده 
۲ /6) ۲2 ۵ صماماد اعد از اههد دسعراسیتع0 م0۵۲۵ 200 ع)هصنعاخ ۵1 موز ندمرجوی صعع]۱۷ -5 12016 


رنگ طعم عطر مقبولیت زمان (روز) غلظت آلزینات غلظت اسانس لعل کوهستان (000) 
010 1۱93۳0۳ عمش ععصهاممظ 13۲ (6)60)هصاعاظ (صوص ۵۱ امتاصهعع! م066۵ و0 
5390 5 5-0 5-0 1 0 0 
50 50 5-0 5-0 3 

۰4 48*304 4883404 4--ظ-( 6 

9 6-02 5385402 57*103 3 

12 3-13-02 6722-0۵۳۵ 302 02 
1.5 1 5-0 5-0 50 5390 
3 5-0 5-0 5 50 

4 4 (ا 344 5-04 

9 76-02 و(‎  3 

12 422-02 63223402 ./ 632202 2 
150 0 1 5-0 5-0 5-0 590 
3 5-0 5-0 5 50 

6 04 4304 4 4 

3 اد 5۵ ۰" ۳۹2 9 

12 0 472220 631202 2 
1.5 1 5-0 5-0 50 50 
3 5-0 5-0 5-0 530 

5-04 5385404 53*504 4 

9 672340 5226-022۵ ۵ ۳  3 
12 5-02 5713-02 ۳.2 30) 
250 0 1 5-0 5-0 5 50 
3 5-0 5-08 2292-04 530 

561-04 524 4 4 

9 ۳1۱42 48807402 57*103 3 

2 اش 0۳( 54-02 12 
50 50 5-0 5-0 1 1.5 
50۳ 5 5-0 5-0۳ 3 

(24 (3 4 04 

9 79203 48807402 ۳ 3 ۰ 3 
12 3261-02 (0 2 30) 


اعداده میانگین ‏ انحراف معیار (سه تکرار) می‌باشند. 
اعداد با حروف غیرمشابه سبب اختلاف معنی‌دار از لحاظ آزمون دص می‌شود (0.05 > ۴). 
۲۵۵1162066(۰ عععطا) طمتاه061 0تمل‌صهاه ع عمط مه فتعطاصصیال 
5 2 0۲0066]ن )صهم‌گتصمونه 2 ماهعت4ص فعهتام1 کممعمزر1 


اکسیژن ۳ 
انداژه‌گیری غلظت گازهای, موجود در بسته شان داد که میزان دی‌اکسیدکربن 
دیاکسیدکرین موجود در بسته‌ها با گذشت زمان روندی افزایشی داشت نتایج نشان داد که اثر اسانس» پوشش زمان و همچنین اثرات 


متقابل اسانس-پوشش (۳۰/۰۱) اسانس-زمان» پوشش"زمان و 


۶۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران» حلد ۱٩‏ شماره ۵. آذر-دی ۱۴۰۲ 


اسانس-پوشش-زمان بر تغییرات شاخص دی‌اکسید کربن معنی‌دار بود 
(۳>۰/۰۱). 

اثر متقابل آلژینات» اسانس و زمان بر شاخص دی‌اکسیدکرین در 
جدول ۴ نشان داد که در تمامی تیمارها با افزایش زمان نگهداری 
شاخص مذ کور افزايش معنی‌داری یافت (۳>۰/۰۱) و با افزایش غلظت 
آلژینات (به غیر از روز اول نگهداری) و غلظت اسانس لعل کوهستان 
(به غیر از روز اول و سوم نگهداری) میزان دی‌اکسیدکربن کاهش 


کمترین میزان دی‌اکسیدکربن در نمونه حاوی ۲۵۰ 007 اسانس لعل 
کوهستان و ۱/۵ درصد آلژینات و بیشترین میزان آن در نمونه شاهد 
گزارش شد. به علت تنفس هوازی سلول‌های هویج و پس از آن بر اثر 
تنفس بی‌هوازی سلول‌های هویج و همچنین تنفس بی‌هوازی 
میکروب‌ها میزان دیا کسید کربن در بسته‌بندی‌های هویج‌های رنده‌شده 
در سه روز اول نگهداری افزايش یافت و در بسته‌های حاوی نمونةً 
شاهد در روز ۱۲ نگهداری بیشترین میزان آن مشاهده گردید. 


3.50 
32.00 
2.50 
0 كِِ 
[ص 
۳ 0 بب 
90 ژٌ 
9 
2 
6 0 ّ" 
3 
ِ 8 [ 
۳ 1.00 2 
1 
۱ 030 
1 1 1 
1 >1 ک 1 1 1 1 ۹۵ 1 1 
0.00 
0ص 25002 ۶۵ 206 جطم12500حه م1500 ۰ 09۵ 4صه2 م1500 1.596 240 م0۵ .۰ 09۵ 4ص ص۵0 
00218 1.570 عصادمی . عصتادهمع 1.590 عصتادهع پی پی ام عطتاد0ع عصتادهع 
پی پی ام اسانس» 250 پی پی ام 0پی پی ام اسانس» 150 پی پی ام اسانس» 0 اسانس ۵ ,0/۱ پی پی ام اسانس» 0 0.50- 
۱,۵ آلژینات اسانس9۵۰۰ . 9۱,۵ آلژینات ۵ آلژینات آلژینات ۰ ۰ آلژینات 


آلژینات 


روز دوازدهم ۱2۷12 


روز نهم #22۷9 روز ششم 3۷6 روز سوم 3۷3 


روز اول 23۷1 ۲ 


شکل ۱- مقایسه میانگین اثرمتقابل پوشش آلزینات و اسانس لعل کوهستان بر شمارش کلی در هویج رنده ده 
۲ ۵6 ۵ )صیامن ها وه از )مهو رایع 0/۳۲۵۵ 280 عاحصنع۸۱ ۵1 «موزتدمرصی ۱۷629 -1 ۲۱۵۰ 


نتایج آزمونهای میکروبی 
تعیین بار میکروبی 
شمارش کلی 

نتایج نشان داد که اثر اسانس» پوشش, زمان و همچنین اثرات 
متقابل اسانس-پوشش, اسانس-زمان. پوشش-زمان و اسانس- 
پوشش-زمان بر شمارش کلی معنی‌دار بود (۴۰/۰۱). 

اثر متقابل آلژینات» اسانس و زمان در شکل ۱ نشان داد که شمارش 
کلی در تمامی تیمارها با افزايش زمان نگهداری افزایش معنی‌داری 


باق ۲۰۱ شاشی. مشکین بر شسیتههاین فاقد: انبانش لسن 
کوهستان (حاوی 9 فاقد آلژینات) نسبت به نمونه‌های حاوی اسانس 
لعل کوهستان به طور معنی‌داری بالاتر بود (۳۰/۰۱). همچنین در 
تمامی تیمارها با فزایش غلظت آلژینات» میزان شمارش کلی کاهش 
معنی‌داری پیدا کرد (۳>۰/۰۱). به گونه‌ای که در روز ۱۲ نگهداری 
کمترین میزان شاخص مذکور در نمونه حاوی ۲۵۰ 0070 اسانس لعل 
کوهستان و ۱/۵ درصد آلژینات و بیشترین میزان آن در نمونه فاقد 
آلژینات و اسانس لعل کوهستان گزارش شد (۳۰/۰۱) (شکل ۱ که 


حسینی و همکاران. اثر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس لعل کوهستان بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی ... ۶۸۹ 


ب‌نظرمی‌رسد به‌خاطر خاصیت ضدمیکرویی اسانس لمل کوهستان و 
تأثیر مثبت آن بر کاهش آلودگی باشد (,.61 61 167 5206167-0002 
1 از طرفی مخلوط نیتروژن و دی‌اکسیدکرین با فراهمکردن یک 
محیط بی‌هوازی و جلوگیری از رشد میکروارگانیسم‌های هوازی» از 
پیشرفت فساد جلوگیری کرده و باعث افزایش عمر ماندگاری می‌شود 
.)٩200۳72, 2010(‏ میزان اکسیژن و دمای محیط بر میزان فعالیت 
ضدمیکروبی اسانس تاثیرگذار است. به‌طوری‌که میزان فعالیت 
ضدیاکتریایی اسانس در غلظت‌های پایین اکسیژن بیشتر می‌شود که 
مطابق با نتایج 55ع۸17 و همکاران (2010 ,.41 61 55ع۸1۲) بود. 


جتیت کیک ق بصن 

نتایع حاصل از شمارش کپک و مخمر نمونه‌ها هیچگونه رشدی از 
کپک و مخمر تا روز ۱۲ را نشان نداد. در بیان علت آن می‌توان گفت 
که محصول تازه معمولا دارای بافت زنده بوده و تنفس می‌کنند. بنابراین 
اکسیژن مصرف و دی اکسید کربن و ترکیبات فراری مانند اسیدهای 


کنترل [000) --8-- ۳ 
م4 
آلژینات :1 ۸1 »,+ # 
و ار 
اسانس ۲01501 ---42-- 5 ۳ ی 


اسانس ۲02501 سب 


اسانس و 1.500۳01501 ۸۱ 8 
الژینات 

ااسانس و 1.5001702501 ۸ - س سب ِ 
الژینات 

سل]ا سب 
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چرب کوتاه زنجیر و الکل‌ها را ولیدمی‌نمایند. دی‌اکسید کرین خاصیت 
ضد قارچی و ضد باکتریایی داشته که این خاصیت بستگی زیادی به 
غلظت آن دارد. نتایج مطالعه‌ی مقربی و همکاران » نطهتدطع]۷) 
(2020 .۵1 با نتایج به‌دست‌آمده از این پژوهش مطابقت داشت. 


جععیت سایکروفیل 

هانگ کی شتا #ایشا همق کات تموتاهای خاش 
اسانس لعل کوهستان و فاقد اسانس نمونه حاوی آلژینات نسبت به 
نمونه فاقد آلژینات از لحاظ میزان سایکروفیل تفاوت معنی‌داری داشتند 
(۱۱ک یه کیتنای که ق. تمامی تفوهای خایین آساشن یل 
کوهستان و فاقد اسانس, نمونه‌های حاوی ۱/۵ / آلژینات نسبت به 
نمونه فاقد آن سایکروفیل کمتری را درا بودند (۳>۰/۰۱) و کمترین 
میزان سایکروفیل در نمونه حاوی ۲۵۰ نوج انس لمل کوهستان و 
۵ آلژینات مشاهده گردید (۳>۰/۰۱). 


3.5 


رشد سایکرو 


فیل ها 


۰... 


(010/2 ع10) ءننا0۲0۵(وظ 


زمان (روز) 
(17275) 11۳96" 


شکل ۲- مقایسه میانگین اثرمتقابل یوشش آلژینات و اسانس لعل کوهستان بر رشد سایکروفیل در هویج رنده ده 
۲ 4 0 )0۱ »هه وس من از اهت)صعمعو! عررامع0 م0۵۲۵ 2۵0 ماحصنعا۸ ۵1 ۵۵290 ۱۷۱62 -2 ۲۱۵۰ 


۶۹۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران» حلد ۱٩‏ شماره ۵. آذر-دی ۱۴۰۲ 


نتیجه گیری ۰ «001 بهترین خصوصیات شیمیایی» میکروبی و حسی را نشان 
یافته‌های پژوهش حاضر نشان داد افزودن اسانس لعل کوهستان ‏ داد. نتایج حاکی از آن بود که با ترکیب بسته‌بندی با اتمسفر اصلاح‌شده 
و آلژینات به هویج رنده‌شده در بسته‌های با اتمسفر اصلاح‌شده در طول ‏ و پوشش آلژینات حاوی اسانس لعل کوهستان» می‌توان محصول جدید 
انبارداری در کاهش تنفس» ازدست‌دادن آب» افزایش عمر نگهداری و هویج رنده‌شده آماده‌مصرف را به بازار مصرف ایران ارائه نمود 
کاهش بار میکروبی موّثر بود و نمونة آلژینات ۱/۵ درصد و اسانس لعل به‌طوریکه ماندگاری و خصوصیات کیفی خود را در طول نگهداری 
حفظ نماید. 
منابع 


۲ وصاو لا .(2012) ۳۲۰ ,090۲10 ک ... وی بلطم۲۵0۲65 رم روا و.ل ,۱1106 و.ل.۷ بقل تبهوم بت ,۸66۷۵00 ,1 
,1511-00 رد ,166۳0 عوعع۱020 ۵۳۸۵0 ۲۵۵0 صلن ماطته ماقصعله صه عصتصوندع 10۲ عطلووعع۳0 1۳912826 
1947-0107 10۰1007/51 /۱1۵05://001.0۲8 

مصح ممتتومموجم از لهتامهمعوظ ,(2005) .۲ تفه عک الا م271ص2ک رب بنلعطه2 .۸9 متطعفصتمو بت معتحطظ. .2 
4-۰ ,(6- )26 ,۱۱016۵۵ ۵0205۰ 0۳۳۵۵ ۵۶ انامه لهاهاهععتصصتاهنه 

۶ معصمص0گهم ]و۷۵ مومس مه ممتالدمممن ۵ رناد تاهتدم‌جدرهن خر ب(2007) ,ره رتعل2ک ی رب بتلاعامن متمصصن ...3 
1236-6۰ ,87 ,۸۵۱۵۵/۵۱۵ ۵0 ۳۵۵۵ 0۴ 96۵6۵ ,)۱0۳۷/۱ همع ت«الحصمتاصهبجصمی 4صه ددع0 

همه مومع امصمتتاباه روصماتوممصمم لحمتصمط .اتاعن تراهط آعع0 0۴ ۸۵۶۵0۵۵1۲۵07 .(1990) ۸0۸ ...4 
1 ۲۲۱/6 ۲۱۵۲1 ۲۵۲89 ص16 01۵۷1۵)) مصتل0اع ۵ وصناممجمی علتلقاه۷ 

امه تا ماو عصاه0 تحص 2010(۰) ۰۷۷۰ظ روتاتصحواه عک ری مصهعصه انامه ۷۲۸ راع۲۱-۷]0 ره رووعتاه .5 
88-۰ و2 رکاصاظ ۱۱۵۱۱۱۵۱۵ ک ۵۵۱۵6۵ ۵۲1۱۵۵۵۵۷۵ رع0تعماط بالق عم امصصبوط ۵۶ عمتیه 2 فهعصنادمه ماطاتهه زرط 

۶ 1110 ۶اعطو مج تفن مطا ده مصتعی‌آمهم متمطامعمصصاه 2۵011160 0۲ ۲۲6۵۲ 2008(۰) .۳۲ رو1۸۵ ع ر.م یکاتتتاد .2 مصقطارض ...6 
57-۰ و32 ۳۱۲6 ۵ اما ول 111061 .عاهتد 0۲0689860 11۷هحصتصتط 

۵ 201100۱ 0۶ ووماً ن) صتصهاد۷ مه عم/۳۵ ع0 فوصتادی ماطاتله ۵1 611601 ۰1۳ 2004(۰) ٩۰‏ ,مصتاآ عک ر.ظ م۳۲20 .7 
339-۰ ر 87‏ رتاک1۵00 . ۳۵00 و(سا. 0  ))00960‏ ۵00(0688 .. ص8عع ...20 (محظقّ... ۱۷۹۵/۵۵۲6 
000006720033 [/۱1۵05://001.0۲8/10.1016 

40 ۹۵1107116 ۵۶ اممصاهه0 اوع۷هطاوم0 200 0۲۵ 01 611601 1 .(2015) ,۷۲۰۵ بتتهعوفظ > ببظ ۸2200 ,۸ بتقله‌اوظ ‏ .8 
479-6۰ ,(2804 ,6۵6 0۳۵1۵۵۲۵ 0۱۱۵ .ع۱ممه ط)تص ریت ۵ امین انا محطمو وم مصت‌وعانام 2۳00 

۲ 0۱06 م1 لمصامل موومرظ مصما ,(2021) بعاه رتصطهلهو ی بیط مطهل ۱۷۱۵۵20 ری بتهو۸ ,]۷ ,22۳2۷1 ,.۲.۳۲ بتظ .9 
0ص صمتاهتیل منوج همع وم صمتاهع 1 اصمته11ع0 01 ]6۴160 م1۳ وتا امماصمن م5۵۷1 )مزع ویهه]۱۷ )تصرهاتاو وعمطتاخ 
6 10۰220671151۳1 /1605://001,018 23)3(۰ ق660۵ 15طامصصعت عصصمو گم زرعمامصمدام 

10,  ظوطتحصصتهصر صتمامتن ۵ ط۳1 ۵۵2160 مامح فانام-طفع ۵۶ بانلزهداه 1116-]61ظ۳٩ 2010(۰) ۱۷۲۰ رصح 12۷ ی ر.ط‎ ٩00۲60 
10۷ ۱۵۴۲۵6۲۵0۵۲۵9۰ ۵۱۱۵۵۱ 0 0۵۵۸۵۱۹۱۵۵ ۵621۱65 ک‎ ۳000 661۳10108 5)2(, 33-۰ 

علصم ۵۶ فمتاتلهتن ]2۲۷۵۵ ]و2۵ جوم عصتهی‌آمدم وععطمومصصه 011160مه گ۵ ۴۲16665 ,(1998) ,کاب یجموم‌جصمظ۳]. عک ربق متااظ ,11 
365-۰ ,(22)4 رایع 0 ۵ 0۵8۱0۵ ول 17101051 .09221065 

(2016) .۱۷۲.۲۲ بوتلهت۳۵ عک ,یقن بقعتم) م۲۱۰۸ ,معص2ظ و).ل بطلعت) ملظ ,0550صعظ ).۲ بللتاط ملظ ,662۲0ظ ,12 
۵0 ۲۵۵۵4 .۱200027010165 ۱۷۵۲و عصتصتهاومه مصا متافقام ما م0ممه‌امدن فامتیهه ابنطوعظ کانمن و۷۵ 2طاووظ 
1947-015-6567 005://001.01۲2/10.1007/81 .637-649 9 ,جو 1661:7100 9۱00۳۵06۵55 

۵۵۵ 00088۷۲9۲۵۲ 2004(۰) بر رصمعصتای عک ۷ ,اع1ا۲۵ و.ل ر6210016 و.لا متاللقا و ,ص۷6 ب.ل بصملتتاظ .13 
.245-۰ ,(34)3 وما1660 ۵94 «وماهاظ ۲ع۵۲عوظ عاصماجمه تقد رل اقعب ماه تمعن هم انااسن1 
0090027۷70102040 [/۸۸05://001.0۲8/10.1016ظ 

۰ ,۲۲۵۹۹ ن)کن) :ط ولا بصله 1 .۶۵۲ 26163 ۵۴ ۵۱۱۵۵۵۵۷ 2001(۰) .]۱۷۲۰ رکع‌ط1۱(۵ عک .9.8 ,مطن) .14 

۶۴ ۱۱16 ]مه 4ص باتلهتاو جه عصتلومه صقوماتط ۵1 ۲۲۲6۵۱۵ 2004(۰) ۷۰ رعصه1ل عک بنکا رع260 و.ل بطق 1 مسا ,۵88 وب ,1088 .15 
3 ,16/[,[10006882 ۱0۰10 /۲05://001.0۲2) .8 355-35 ب(64)3 بو 6و1 ۵۴۳۵۵0 ول نا تطام) 11 2۵۵160 

۶ امه متاولععطرد 16 2021(۰) یه رتط)زها تمصصصمطه]۱۷ ی رف مطتطه :10 ویو رتته هط .لا رکقلط22۳1 .۷ متالعفصعوظ .16 
۵ ۳۴۳۵6۵58۵ 0۴1۲0۵ 09۱۱۵ ۳ ۹020۵ گه بانلمتان مطا چم عصتوقآمهم عتمطامدمصصه 001۴160 0ص آعع ۷۵۲۵ 2106 
 005://001.0182/10 8 53‏ .0.616003 ,(43)12 مزع 

وه واه اهاصععو۲ ,(2021) ۲۰ مصتلانظ ‏ هط مصععوه]۱-۲ظ با متطعماهل یمه مته00206ع2ظ .و م۲2۱0221 .۷ بلالععفصطو .17 
۵ 0۸ 0۸۱۵ ۲۵۷1۵۷۷۰ ۵ :۷6۵۵)۵0169 200 ماتباظ ۵۶ متصمصصاجع‌تا افعتقطاومم ما فاصمعه اهاطاهعتمطتامع .لتاق 
1605://001.0۲2/10.1007/:11694-021-011780 .1-16 ,۱۵۲۵۵۵007 0 ۷۵۵6۵۱۵ 

۶ ۳/۵۵۲ 2013(۰) .> ,تاقصهط0) عک ریک بتقصطظظ ,2.۷ بتطله‌عوم۲۱ .۲ ,2016ظ یم بلمصمصمطما ۷ ی رتصمحعما! رو بتطعطاو .18 
ممتهها هه ۵ ومتاوتمامهفه هنن 24 اتااطاحماو وم صقوماته عصتصتهاومی عصتاهمه مموآناموع-2280 
9-۰ ,(6)2 ,166۳00 ۳00۵ > 562665 0۸۷۵۵۵۱ 0۵ ۳۵/۲۵۰ .عصامنم 


حسینی و همکاران. اثر پوشش خوراکی آلژینات و اسانس لعل کوهستان بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی ... 


6 مرن) متصصه] ۷1 0۴ ط0تاهصتصعاع 1 2013(۰) ۸۰۳۲۰ ,۵0 تلمطل((2ظ عک و.۲ مامهمصصتطه :ها ریق ره ففتات ر.ط رتطهله۲ 
,6 0۳0۵۱۷1۴۵66۰ 10۵۲69]29 صا همع مامرمرج فیامتمتاعل صععآ0۵) مه 0م که ممتامتجمعومه فهصمم‌جصمع متامصفتام و201 
-5 ,(5)2[ 

0۵۵ ۲۷۵[0۵00 2021(۰) با ,6۳220002 عک ب..9 بلته12 ریگ ۲۵۱021 .9 ,7520عطعهظ .لا رتهصلصطه و بتصهطاتمطن 
۵ ۷6۵6۱۵۱۱۵۱۱ ۳۵۵۵ 0۴ 0۵۱۱۵ .1)65و80060ه رقآم-مصم۱رنمتس راصنا همه امه ماع ۵ دعاباطاتتااه 
1694-021-00925-7 10۰1007/51 /6۵5://001.01۲8 3770-3761۰ ,(4)د 010۳۵0۵۵ 

جم لاه امتاصهجوع ماع 0۵۱۳۲۵۳۵ ۵1 ۲۲6۵۲ 2020(۰) ,۷۲ ,00۵120 عک .۲ مصح۱7ع1 .لا ,تعصتصطه2 وم بتطه‌هاتمط0) 
77-۰ ,((38) ۲062 ,۵۵و ۲۵۵۵ ,6۲و ناطاحصقط ۵۶ وعتاوتهامه هط ۳۵1۵۲0۵121 

ماصنلء طاد ممتهه 02و ۵۶ م111مطه مه تلمتن ۵۶ کمممم م۲۳ (2013) بط 1۲۰۷ ,مق عک ریک.۲ باعاه۲ ,.ظ.اظ بات 
189-۰ ,83 ,جو16610710]0 ۵۳۱۵ جوهاهزظ ۵89۵۷۵۵۲ .صحوماتل ۳1 0عطمنصه فعطصلدهع 

۷6861095 ۵0۷0 ۳۳۷۸۱ 06000 .وطععو ]1 مه عامحصله مه ]مزظ :عصهقامدم مععطام‌ومصاه ۱۷۲۵00۴60 ,(2001) .۲ رعصنا0اه0[ 
1-۰ ,1 ۵0216 

40 م10 ۷۱۵۵ طمتامصاطاصومی ما 200 مناروی ۵ انامه لقمتطاممتصتامه ملافتعمه و (2015) ۱۷۲.5۰ ,عمط عک میتی ملک 
166-۰ ,49 ,جومآه:۸/۱۵۲09 ۲۵۵۵ .ععلنا امه ص1 0۵1101۵عع هه قامصعع1ص1 همه ۳7 :0۵157 نامع 12ظ06۲16۳وظ طاهها )2229 
9 1016/25 .005://001.0۲2/10) 

هه اممتصمده رراتلهتان «ت0قصمو جم عصنهویآمه عتمطامدمصصه 2۵01۴160 0۶ ۴۲۲6۵۵۲ .(2016) ۸۵.۳۰ ,۷۷۵۱۵ ک ,.ظ بطع5ته [ 
۵ 5۱۵109 06۱۱۵۳۷۵۹۲( ۰ وعتناه61عهع۱] 51۷۵احاج صرح 160نطه ۵ ٩۵۲۵0‏ رم ۵1۵ص م0۵ 10065 ]62110 ۵۴ 1116 کاعطه 20 
4 16/105027۷7 ۸۵5://01:0۲8/10.10ظ :76-85 ,14 7 ,بجوها661:710 1 

فصتهاصته ۸۵ ] نا مه ملفته مصتاه؟1۳60100 مادم مدع -عم102ع۸1 2009(۰) ۲۰ پتاانا کی ,۷۰ بل۵ ۷۷ وبک2 بع۷ ,.ما پتالنا و. بتانآ 
٩00۲60 21 4 ۰۱۵۵۳۱۵ 0۴16 56۱6۱6 0۴ ۵04 ۵‏ عاقمالن (مسونه عمه)) 20عطملمصه مدمه طفع ۵۶ باتلدتن معط 
3--۵://01.012/10 .848-854 ,(89)5 ,۲و۸ 

۵ ۴ وامم۷۵۵۵ ۵ آهامجطمای مه 0و من 10م2 2107110و ۵1 ۴۲1665 .(1992) ۲۱۰ ,اطاقطط0و ی ,۷ ر2لتاطهو ر.ظ ممطاصه۷ 
1323-1۰ رآ ,جع ۱۵۱۱۵۵ ۵۴ هل مصمه0112حاحاعصظ 2010 منارمتاهه 1۵۲ م۵۷10 ی ۵رامز 

از امتاصمجوه مرهراسععل 0۵۱۳۲۵۳۵ ۵۲ قامع]1ه 1۳6 2020(۰) 7۶۰ رلطه0۵۲0 ی ر.ظ بذ09۲2۷ .لا رکهصتصصه2 ره رامه‌تمطاع۷]۵ 
مصلممامهن ممما ۵0۵۱۷۳۲۵۵ مد قا0مو م2 0۲ دملامتمامه هط رزمقومی که اهزماممنه راهم ‌تمممطنم منوبرهم وم صهوماتل 220 
-203 و(9)2 ,16610۳10108 60۱0 62066 ۲۵۵0 ۱ ۱۵۷۵۵۸ ۵۵ ۲۵۹۵۵۲۵۲ ٩0۵۲۵۵6.‏ عصتتنل متمدام‌ومصصاه 001160مصظ تمهت 
7 ۳ 10222 /1105://001.012 .220 

م0۳00 اصهل دماج مه صمه مامح قطان مطا رم وملناه 0۵8۵۵۵۲۵۷۵ 2010(۰) ,0۲.۳۲ پتاریع عک و.۷۲.ک متطتک میک م0121 
,377-4 ,(96)۵ 1۱8۵۱6۵8 ۵۵ 0۴ 0۵ ماه عحصعفصتع عصتصندادم فص متقصتعاه ماصم0ه22ع0م1 ۵۴ 
5 000602 [/۸۸05://001.0۲8/10.1016ظ 

0 عاصمعه 200۲00۷۵18۵ طا فعصتادمی ماطاتل۳ .(2008) .0۵ ,موماامطصاه ک ی 9۵1۷۵-۲0۲۵۵ ریت بتالا-عصون 
,(50)1 ,7661:1008 ۵۵ بجوما۱0ظ ۴۵0۹۱۱۵۳۷۲۵5۲ .06215 آنام-ط8ع ۵1 وعلاتم0۲0۵ )همه 4ج باتلدتن مومع مهتم 
010.05 05://001:0718/10۰.1016/[.0051277 :67-94 

2009(۰) 0۰ ,18-۳6011080) ۱2۲ ک ره رومصصقک-ها۷۵ ریک ,9۵۱۷۵-۰۳۵ وید ,مه -ها۵011020 و.ل سا ب6010172 0۵001020-1 
0۲ 1۱0105 مناعع۱ه 860ناج راتدصماصت-طونط بوها 0عفنازصهاه ممتباز امه ۵ ممتاتهمم۳م )صهلت تاه وم ناه دمن 
7 .2636-2642 ,(69)15 ,20/۲۵ ۵00 0۲۳۲۵0۵0 6۵66 0۴۱۱۵6 0۵ .عاصمحصلهه0 


هو 20 موماباای ارام ماه عصتصتهاومه عصتاهمم ماماتلع 0۴ ۲۱۲۲6۵۵۲ 2020(۰) 2۰ بتصها00) عک رب رتتمکقدان رب رهگ . 


660 161۱008 ۵۳0 66206۵ ۳۵۵۵0 ۳۵/۲۱۵۷ جهنمتطوننهه. صمااناها _ فطا ۶م_ و11 کامطه فطا عم م)لاناو1طاه)۳۵ 
16154 ۸۵۹://01:0۲8/10.22067/11507[.۷ظ ۰ 581-605 ب(6)5 7 ,1۱6و 


۰) 021۳0 2۳260 01 «اتادنام 2007(۰) ۱۷۲۰ ۸۵ رفله:۱۷]۵ ک ,.لظ .0 بقتعحصطام ,.1۷۲ .۸ 911۷4 و.۲ . مت۲۵۲۲6 .۷ .۸ بطم . 


۰ ,(67)3 ,4۸8۵۲۱۵۵۳۸۲۵ 000 ۳۵۵0 0۴ 6۱۵۸6۵ 16 0 هل ید۷ ععصنا.. 0معامدم .. (وعاصهل 
0.3 109://001.0۲8/1 

-طه1اعع 20 ماقصتواض 2007(۰) 0۵۰ ,موماآمظ-1 ۱۷۱2۲ عک ,. له مقطمصطلهی ورگ.۲ ر2مناع]5۵0۲ .۷.8 م2012 ] ,۷۲۸ بنته0-جهزمی۴ 
«(21)1 ,۳۲۵6۵01۱0146 ۲۵۵۵ .امه ذزنا۲ ]باه -طوعظ چم 0عنام2 فاصموه مصنصه ماع 0 دیملته فه وعصتاهمء ماطتع 0و2 
1 /101.072/10-1016/: 10 .118-127 

8 (2تاهمووع ۵ وولا .(2011) ,۱۷۲ ,2۲ ع ببظ له ون) ,00022167-۷]21101۳67 رب روهع27 ۷ وم ,9200067-0002162 
-۳))05://01,۰0۲8/10.1007/12393-010 .1-16 ,3 ,هه و۵ ۲۵۵۵ ۲۵۷۱۵۷۰ 2 :فعصتادمه فاطتع 10200۷6 ظ1 
9031 

۵ ۲۱۱۷۲ .۱6605 هعبقنظ مه فتقفاه صمده :عمن۵0عج طوعظ ۵۶ مصلعمآمهج عتمطامومصصاح ۱۷۲۵011160 .(2010) ۷۲۰ به«طصه5 
381-۰ ,43 ,«ع 1661071010 966166 

صمتلصا متقامی گم نامه اقاطا0عتصتامه 2001(۰) سا.ظ ررصههاممصنه۲ ی .1 رطافم‌تناو ریگ محقطاهل رثا م۷2820 1101 
21-0۰ ب(24)3 رومامعه 61۳0۵0۵۵ ...0 ...۵ص .مص00عص .. 101110۲16 صا ...۰ ۵0فا فقصقلم. .. لهصتهن0عظ 
۲05://001.0۲2/10۰1016/90378-8741)00(00345-7) 

مصتصعاع ما فلورالقصه ممهمه 20 مه 0عقهه 060000 اوعا ۵ ۸ ,(2003) .۷8 ۳۱۵0۵00166 ی تالا محعاعالن 
,291 ,(22)3 ,16518 0۵۲( عصلهمامهم ماطاترعا ۶ عتدمن ‏ عمنایهه . مصه . مموروده .ما «اتلاطاهعصهم 
18)02(00101-0 142-94 10۰1016/50 /۱)۲05://001.0۲2 
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۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 1٩‏ شماره ۵. آذر-دی ۱۴۰۲ 


از طمحصعصصت از تعنص عصتاومی صحوماتط ۵۲ قامع]]۳۲ ۵2۵0۱۱(۰ ۷۰ رعصه  ]‏ ر.۷ وتان ورگ مطلال م6 پلاک نکر بلنآ .۷ بع26118 .39 
.1443-50 ,(24)4 ,۱۵۵ ۲۵00 ۰(س1 اه عاومص) ‏ موه 3۵۵ 0 فملامم ۲0‏ ۷۵اهامناون ‏ ط۵ 
۸۸05://001.0۲8/10.1016/[.]0000۴6۴/2010.5ظ 

-طفم ۵۶ ممتاعممزن لهزصاممنصه 0ج لهمتمصمط۹1600 ۵۷ مط) ما فمعصه 2020(۰) ما بههو ۱۷]۵‏ و لاهن .لا رته0صتصصع2 .40 
عصصهاومه مممادومتو داوس ۵ مات فصه عمتهیاآمدن معطام‌ومصصاح 01860مصظ رها 21160160 وه مههعماو عصتتل تعمامصممته ناه 
.83-2 ,()د ۲ ,166100 ۵0۵ > 5620685 0۸۷۵۵۸ ول ۳۵/۵۵۲ .ععامتانهممصقط رهآه 

۶ عصطنعمقآمه0 متمطمومصاج ۵001160 10۲ ومععع عاطامل 2000(۰) .۲ بع۳۷] عک ویک ,۷۷۱۱۵۲۵۳62 ,.ظ یکامتاصهنام .نا رعصقط2 .41 
12-۰ ,3 ,5661060 ۳0۵0 ۱ ۲۵۷۵۵ ۲1۱۵۵ :0165ه)۷۵۵۵ 20 قاتا دوع 


